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Voressen, 


Der Verfasser dieser Schrift méchte vor Allem beichten 
und bekennen, dass er — ein Feinschmecker ist. Wie alle 
anderen ist auch er durch Zufall es geworden und — auf- 
richtig gestanden — bereits soweit gekommen, dass er die 
Feinschmeckerei nicht nur fiir kein Laster, sondern fiir eine 
ganz besondere Tugend halt. Ohne Zweifel wiirde Alles dieser 
Ansicht sein, wenn nicht Feinschmecker und Schlemmer so 
oft miteinander verwechselt wiirden. 

Die Schlemmer sind ganz andere Leute. Prachtexem- 
plare trifft man in den italienischen Kellern. Unter der sonst 
unerquicklichen Narkose eines stark negativen Aroma iiben 
sie sich in Lobhudeleien tuber halbfaule Dinge, denen man 
— oft ohne allen Grund — den Namen »Delicatessen« zu 
geben pflegt. Gewohnlich gehdren die Schlemmer jener 
Classe von Menschen an, die “ohne alles eigene Schaffen 
reich sind. Bei allem Ueberflusse leben sie doch nie recht 
gliicklich; ihre Verhaltnisse haben bei ihnen eine so unge- 
ziigelte Selbstliebe aufkommen lassen, dass sie im Genusse 
weder eine besonnene Wahl zu treffen, noch viel weniger 
das richtige Maass inne zu halten vermégen. 

So die Schlemmer! Ganz anders sieht es bei den Fein- 
schmeckern aus. Der originelle Gastrosoph Brillat-Savarin 
erklart die Feinschmeckerei als die grésste Feindin der 
Excesse, sie sei die wohliiberlegte Vorliebe ftir wohl- 
schmeckende Dinge und wisse mit grosser Sachkennt- 
niss auszuwahlen und sogar selbst zu kochen. Eins bringt 
das Andere: Der Feinschmecker wird schliesslich zum Koch. 
So ist es auch dem Verfasser ergangen. 

Gewohnlich interessiren sich aber die Feinschmecker nur 
um die »feine Kiiche«, wissen in der Regel nichts davon, wie 
es bei dem Armen und Kranken aussieht. Der Verfasser 
macht hierin eine Ausnahme, sein Beruf und allerhand Lebens- 
schicksale haben ihn einen tiefen Blick auch in solche Ver- 
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haltnisse werfen lassen. Ohnedem wiirde er sich nicht zur 
Herausgabe dieses Buches verstanden haben. 

Der Verfasser halt es fiir den grdssten Fortschritt in der 
Heilkunde, dass in neuester Zeit die Aerzte sich oft mehr um 
die deutsche als um die lateinische Kiiche kiimmern, dass sie 
nicht selten den ganzen Schwerpunkt der Therapie auf die 
Diat legen. Auch die Ansicht des Laien ist eine bessere 
geworden. Wenn man gleich nicht in Abrede stellen kann, 
dass es ausser China noch manche Linder gibt, wo die Leute 
glauben, es sei Alles gethan, wenn nur recht viele Arzneien 
verschrieben und verschluckt sind, so ladsst sich dennoch 
nicht verkennen, dass schon seit einer langeren Reihe von 
Jahren in allen besseren Kreisen jene Richtung in der Be- 
handlung der Krankheiten an Boden gewinnt, bei welcher 
die Diat eine Hauptrolle spielt. Immerhin ist noch des Un- 
fuges genug und zwar bei Hoch und Nieder. Kaum ist der 
Mensch geboren, so riickt ihm diese oder jene Hebamme 
oder eine andere Frau Base auf den Leib mit einem Manna- 
saftchen, einem Kamillenthee u.dgl. Und hat der Mensch 
das Zeitliche gesegnet, so umstehen seine Bahre wieder allerlei 
Pathen: Allopathen, Homéopathen, Hydropathen und wie sie 
alle heissen mogen. Wer kann widerlegen, dass durch den 
Unfug mit Arzneien schon oft ftir ein kleines Uebel ein 
grosses verursacht wurde, dass das Arzneisiechthum tausend 
Mal schlimmer war als die Krankheit, gegen welche »medi- 
cinirt« wurde? 


»So haben wir mit hdllischen Latwergen 

In diesen Thalern, diesen Bergen 

Weit schlimmer als die Pest getobt. 

Ich habe selbst den Gift an Tausende gegeben, 
Sie welken hin; ich muss erleben, 

Dass man die frechen Mérder lobt!« 


Goethe. 
Wenn aber so schonungslos der Stab gebrochen wird 
iiber die Arzneien — wir mdchten lieber sagen: iiber den 
Unfug mit Arzneien —, was bleibt dann noch iibrig, was 


bietet man zum Ersatz? Zur Ehre unseres Standes sei es 
gesagt: bei weitem die meisten Aerzte bleiben ehrlich und 
suchen den Ausfall damit zu decken, dass sie den Schwer- 
punkt der Krankenbehandlung in der Diat suchen. 

Nur ausnahmsweise werden aber die desfallsigen Anord- 
nungen in geniigender Ausfiihrlichkeit gegeben. Die Meisten 
begniigen sich damit, dem Kranken die zutraiglichen Speisen 
einfach zu nennen; Anweisungen iiber deren Zubereitung 
werden selten gegeben. Wer wiisste nicht, dass viele von 
den s.g. Krankenspeisen oft so unrichtig zubereitet werden, 


NY oe 


dass sie gerade das Gegentheil von dem sind, was sie heissen! 
Unter solchen Umstanden schien es dem Verfasser verdienst- 
‘lich, ein diatetisches Kochbuch zu schreiben. 

Der Verfasser hat das Material zu dem Werke auf ver- 
schiedenen Wegen zusammengebracht: das Meiste sammelte 
er am eigenen Herd, auf dem Wege des Experiments. Dann 
las er zur Abwechslung auch Kochbiicher. Nur zu bald hat 
er aber die Wahrnehmung gemacht, dass es eigentlich ganz 
iiberfliissig ist, mehrere Kochbiicher durchzugehen, dass alle 
neueren doch nur Abschriften der dlteren sind, ohne alle 
denkende Eintheilung und Ordnung des Materials. Man darf 
iiberzeugt sein, dass man jedem recht complicirten und ver- 
zwickten Recepte, welches in einem alten Kochbuche ge- 
funden wird, in allen neueren wiederum begegnet. Das ist 
eben der grosse Fehler fast aller Kochbiicher, dass sie die 
unsinnigen Durcheinander a Vimperatrice, 4 la Figaro, a la 
reine etc. mit weit grdsserer Vorliebe behandeln als die 
wichtigen alltaglichen Speisen. Es ist aber auch kein 
Wunder! Wann nehmen unsere Hausfrauen die Kochbiicher 
zur Hand? Antwort: Nur dann, wenn sie eine Einladung 
gegeben haben. Da muss eben ein noch nie dagewesenes, 


_jedenfalls sehr complicirtes Backwerk den Glanz der Tafel 


bilden. Lieber Leser! Bist Du nicht auch schon in Gesell- 
schaften gesessen, wo man nur anstandshalber einstimmte in 
das unehrliche Lob iiber eine kunstreiche Mehltalkerei, wah- 
rend die Suppe, der Braten, kurz alle gewohnlichen Speisen 
nur aus Riicksicht hinuntergewiirgt wurden! Dieses Koch- 
buch will sich nun in erster Reihe mit denjenigen Speisen 
befassen, welche alle Tage und in jedem Hause auf 
den Tisch kommen und mit den Krankenspeisen. 

Den meisten Kochbiichern fehlt es ferner an der Kiiche- 
Waarenkunde. Der Verfasser weiss zwar wohl, dass die 
Chemie und Mikroskopie die zuverlassigsten Mittel zur Ent- 
deckung von Verfalschungen lehren und dass dies keine ob- 
ligaten Lehrgegenstiinde jener Schulen sind, in welchen das 
Kiichenpersonal seine Bildung holt; allein es gibt doch auch 
so viele allgemein verstandliche Merkmale und die Sache ist 
praktisch so wichtig, dass es. jedem Kochbuch gut ansteht, 
wenn es wenigstens das Noéthigste und Allgemeine davon 
jedem Capitel vorausgehen asst. 

Anstatt Kochrecepte will der Verfasser Kochregeln 
geben; nur bei einigen, ganz wichtigen Krankenspeisen ist 
die Zubereitung receptmassig beschrieben. Die Kochregeln 
stehen auf chemischer und physiologischer Basis; sie sind 
insgesammt geleitet von dem bestimmten Vorsatze, weniger 
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auf das schéne Aussehen der Speisen, auf die Eleganz der 
Platten zu sehen, als auf den Wohlgeschmack, die Verdaulich- 
keit und den Nahrwerth der Speisen. 

Nach dem Gesagten sind also die einzelnen Gegenstande 
auf folgende Weise behandelt: 

Voran geht die Waarenkunde (Gewinnung der Stoffe, 
Kennzeichen der achten, guten Waare, Verfalschungen). Dann 
folgt die Verwendung in der Kiiche (die gebrauch- 
lichsten Gerichte und hie und da — bei wichtigen Kranken- 
speisen — auch ein Kochrecept). Den Schluss bildet die 
Heilkunde (Verdaulichkeit und Nahrwerth der Speisen und 
ihr Einfluss auf die Gesundheit). 

Der Verfasser ist sich wohl bewusst, dass er, trotz aller 
Vorsicht, die Grenzen eines diatetischen Kochbuches manch- 
mal iiberschritten, dass er oft bis an die Grenzen der Gastro- 
sophie vorgedrungen ist. Um den begangenen Fehler wieder 
gut zu machen, hat er am Schlusse des Buches eine Samm- 
lung von Speisezetteln fiir Kranke gegeben. Da ist 
diese Grenze vorsichtig gewahrt! Es wird Mancher, der diese 
Speisezettel durchliest, dies nicht recht glauben wollen; die- 
selben enthalten in der That manchmal eine Reichhaltigkeit, 
welche man bisher bei der Krankenkost nicht zu finden ge- 
wohnt war; bei genauerer Priifung wird er aber doch merken, 
dass lauter Zutragliches aufgezahlt wurde. Der Grund zur 
Aufstellung so tippiger Speisezettel war diplomatischer Natur: 
Dem Verfasser ist es im Verlaufe der Zeit entleidet, den 
Kranken immer nur zu verbieten, zumal da das Meiste 
doch nicht befolgt wird; er hat deshalb den Stiel umgekehrt, 
er hat sich in allen Winkeln der Kiiche und des Kellers um- 
gesehen und alle Capitel der Kochbiicher durchstdbert, um 
ja recht Vieles zu finden, was er den Kranken erlauben 
darf. So brachte er diese reichhaltigen Krankenspeisezettel 
zusammen, welche in der That oft solche Raritaten enthalten, 
dass zu befiirchten ist, es werden sich am Ende auch Fein- 
schmecker krank melden. Wie dem auch sei: ein Biindniss 
zwischen Kranken und Feinschmeckern ist jedenfalls wohl- 
thatiger fiir die Menschheit als ein Biindniss zwischen Arzt 
und Apotheker! 


1871. 
J. Wiel. 
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Vorwort zur zweiten Auflage. 


Wie Pfeffer und Salz auf den Magen, so haben die zahl- 
reichen brieflichen Anerkennungen und die giinstigen Recen- 
sionen iiber das Kochbuch auf das Gemiith des Verfassers 
gewirkt; sie haben ihn angetrieben, jede freie Stunde der 
zeitgemassen Renovation des Buches zu widmen. Man wird 
finden, dass alles Neue, was die Literatur in der kurzen Zeit, 
seit dem Erscheinen der ersten Auflage, geboren, sei es in 
Sachen der Kochkunst oder der Arzneimittellehre, sei es in 
Betreff der Chemie oder der Physiologie der Verdauung, fiir 
diese neue Auflage in der Ausdehnung verwerthet wurde, 
wie fiir ein solches Buch passt. 

Im Besonderen hat diese zweite Auflage folgende Ver- 
mehrungen erhalten: Fiir’s Erste sind mehr Kochrecepte auf- 
gestellt. Der Verfasser hat, namentlich in den letzten Jahren, 
ofters beobachtet, dass gerade die allerwichtigsten Kiichen- 
artikel meistens sehr fehlerhaft zubereitet werden. Man denke 
z.B. nur an die elende Schinkenfabrikation auf dem Lande! 
Selbst dem gemiithlichsten Schlucker muss die Galle iiberlaufen, 
wenn er sieht, wie diese herrliche Gabe Gottes so ehrlos ver- 
pfuscht wird. Und so verhalt es sich noch mit vielen anderen 
Dingen. Um nun diesem bedauerlichen Missstande nach Kraf- 
ten abzuhelfen, sind an allen geeigneten Stellen neue, viel- 
fach durchprobirte Kochvorschriften eingeschaltet worden. 

Zweitens hat bei denjenigen Kiichenstoffen, welche auch 
als Heilmittel dienen, wie z. B. viele Salat- und Gemiisepflanzen, 
viele Speisezusatze und Gewiirze, dieses Verhaltniss eine um- 
standlichere Beriicksichtigung erfahren. 

Drittens ist, und zwar auf mehrfache Aufmunterung hin, 
dem s. g. Hausthee ein eigenes Capitel gewidmet worden. Die 
Gedanken, welche den Verfasser hierbei leiteten, sind in dem 
betreffenden Capitel (34) selbst naher auseinandergesetzt. 

Endlich hat der III. Theil (Speisezettel fiir Kranke) eine 
bedeutende Erweiterung erfahren; kurzum, es ist in dieser 
zweiten Auflage, etwas mehr als in der ersten, dem Koch 
ein Heilkiinstler auf den Buckel gesessen. 


1873. iV Wiel. 


Vorwort zur dritten Autlage. 


Diese neue Auflage erhielt deshalb keine wesentlichen 
Aenderungen, weil das Buch, so wie es ist, tiberall gut auf- 
genommen wird. (Auch die hollandische Uebersetzung ist 
sehr verbreitet.) Dagegen durften verschiedene N euig- 
keiten aus der Chemie und Physiologie, sowie aus der 
Waarenkunde nicht iibergangen werden. 

Bekanntlich tritt in der neuesten Zeit die Falscherei der 
Nahrungs- und Genussmittel mit so frecher Stirne auf, dass 
man eigentlich jede Gelegenheit benutzen sollte, davor zu 
warnen. Trotzdem hat dieser Gegenstand hier an etlichen 
Stellen eher eine Vereinfachung als eine Erweiterung erfahren. 
Es geschah dies deshalb, weil der Verfasser inzwischen die 
Wahrnehmung gemacht hat, dass manche Falschungen, welche 
in den Lehrbiichern immer wieder aufgefiihrt werden, viel- 
leicht noch gar nie vorgekommen sind! 

Der dritte Theil (die Speisezettel fiir Kranke) ware aller- 
dings einer Erweiterung fahig gewesen, aber einer so grossen, 
dass dadurch das Buch eine ganz sonderbare Gestalt be- 
kommen hatte; ein einziges Capitel wiirde grésser geworden 
sein als alle anderen zusammen genommen. Deshalb hat 
sich der Verfasser dazu entschlossen, im Verlaufe der Zeit die 
diatetische Behandlung aller Krankheiten, welche sich iiber- 
haupt hiefiir eignen, in einzelnen Monographien zu schildern, 
etwa in der Ausfiihrlichkeit wie im , Tisch fiir Magenkranke‘, 
von welchem Buche in ganz kurzer Zeit eine zweite Auflage, 
sowie eine Uebersetzung in’s Hollandische erschienen ist. 
(Im Juni 1877 wurde die 4. Auflage ausgegeben.) Sowie 
aber die Pharmacopoe mit der Arzneimittellehre unzertrenn- 
lich verbunden, ebenso wird auch dieses Kochbuch fiir alle 


derartigen didatetischen Schriften die Grundlage zu bilden 
haben. 


Ziirich, 3. Mai 1876. 
Dr. Wiel. 
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Vorwort zur vierten Auflage. 


Obgleich seit dem Erscheinen der 3. Auflage dieses 
Buches nur ein kurzer Zeitraum verstrichen, sind doch so 
viele Neuigkeiten auf dem Gebiete der Physiologie 
der Ernahrung aufgetaucht, dass die betreffenden Stellen 
manche wesentliche Veranderungen erfahren mussten. Auch 
die chemischen Eroérterungen der Kochprocesse 
haben manche Verbesserungen erfahren. Wenn hiebei mit 
der alteren chemischen Nomenclatur nicht vollstandig auf- 
gerdumt wurde, so geschah dies deshalb, weil sich viele der 
alteren Ausdriicke so eingebiirgert haben und so allgemein 
verstandlich sind, dass sie selbst von Chemikern vom Fach 
noch gebraucht werden. Die Lebensmittelfalschungen 
bilden gegenwartig das Feldgeschrei der Gesundheitsbeamten. 
Immerhin ist die Sache auch fiir die Kiiche so wichtig, dass 
die betreffenden Stellen dieses Buches manche Zusatze er- 
halten mussten. Zur Beruhigung des Publikums sei iibrigens 
bemerkt, dass Jeder, der sich mit der Controle der Nahrungs- 
mittel beschaftigt, bald die Wahrnehmung machen kann, 
dass bei vielen Artikeln der Lirm iibertrieben wird. 


Zurich, Marz 1878. 
Dr. Wiel. 


Vorwort zur fiinften Auflage. 


Neben den vielen kleineren Verbesserungen und Zu- 
satzen, welche diese neue Auflage erhalten hat, steht auch 
eine grosse, eine sehr wichtige. Dem Verfasser hat die Sache 
schon lange gewurmt, dass der arme Mann — aus Unkennt- 
niss des Nahrwerthes der einzelnen Stiicke — das Fleisch 
ungefahr 4mal theurer bezahlen muss als der Reiche. Der 
arme Mann greift eben nach den Stiicken, welche am wohl- 
feilsten sind; er weiss nicht, dass die andern um das 
4—i2fache mehr Werth haben und trotzdem nur um eine 
Kleinigkeit theurer verwogen werden. Dakann nur die Auf- 
klarung des wahren Sachverhaltes mit der Zeit etwas helfen. 
In dieser Absicht wurde im 4. Capitel eine vergleichende 
Analyse der verschiedenen Stiicke mitgetheilt. Dann wurde 
in mehreren Abbildungen die Zergliederung der Schlacht- 
thiere bildlich dargestellt. Es sind die Abbildungen (welche 
iibrigens schon seit Jahr und Tag in verschiedenen Gross- 
stadten, London, Paris u.s.w., als Norm gelten) klar und lehr- 
reich. Wenn dieser Aufsatz Anregung geben wiirde, dass 
auch bei uns, wenigstens in grdsseren Stadten, der Fleisch- 
markt regulirt wiirde, dann ware der Wunsch des Verfassers 
erfiillt. Ferner wurde noch ein wichtiges Stiick fiir eine Haus- 
haltung, ein Eisschrank, naher beschrieben und abgebildet. 
Eine weitere Bereicherung hat dieses Buch erhalten in dem 
Aufsatze, betitelt »Sparsamkeit in der Kiiche«. Es sind zwar 
auch schon in den friiheren Ausgaben da und dort Winke 
gegeben, wie man bei richtigem Einkaufen sparen und doch 
gute Waare kaufen kann. 

Bei dieser neuen Auflage wurde noch scharfer als friiher 
in’s Auge gefasst, dass es sich nicht um ein Kochbuch im 
gewohnlichen Sinne des Wortes handelt, sondern um eine 
diatetische Schrift; das Buch bildet eine ganz unentbehrliche 
Grundlage fiir jedes andere Kochbuch, wie auch fir 
den »Tisch fiir Magenkranke«, welches Buch ungemein grosse 
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Anerkennung gefunden hat (seit 1874 sind 5 starke Auflagen 
erschienen, ausserdem ist dasselbe in franzdsischer, hollin- 
discher, schwedischer und anderen fremden Sprachen iiber- 
setzt worden). 

Schliesslich médchte ich noch einen Act der Dankbarkeit 
erfiillen: Herr Dr. F.Ineichen, dirigirender Arzt der diite- 
tischen Kuranstalt fiir Magenkranke in Ziirich, hat bei 
der Bearbeitung dieser neuen Auflage bereitwilligst mit- 
geholfen und mich thitigst unterstiitzt. Hiefiir ihm an dieser 
Stelle meinen besten Dank! 


Ziirich 1881. Dr. Wiel. 


Vorwort zur sechsten Auflage. 


Meinem verehrten Freunde und Collegen war es leider 
nicht mehr vergénnt, seinem Schosskinde, dem »Diatetischen 
Kochbuche« zu seiner sechsten Wanderung seine Wiinsche 
und seinen Segen zu geben. Eine schmerzhafte und lang- 
wierige Lebererkrankung hat ihn bald nach Erscheinen der 
fiinften Auflage aus dem Kreise seiner Lieben weggerissen. 
Mir hat er seine geistigen Kinder anvertraut und habe ich 
ihm schon in der Vorrede zur sechsten Auflage des , Tisch 
fiir Magenkranke« meine Dankbarkeit bezeugt und ihm fir 
sein so verdienstvolles Wirken auf dem Felde der Diatetik 
den wohlverdienten Lorbeer auf’s Grab gelegt. 

Die neue Auflage des »Diatetischen Kochbuches« hat 
in Folge der Fortschritte in der Lehre der Chemie und 
Physiologie der Verdauung, sowie meiner Erfahrungen als 
Specialarzt manche Erweiterung und Verbesserung erhalten; 
auch ist in der Ausdrucksweise Einiges corrigirt worden, so 
dass das Buch ungescheut auf jeden Biichertisch gelegt werden 
darf. Moge auch diese neue Auflage, wie die vorigen, bei 
Laien und Collegen giinstige Aufnahme finden. 


Ziirich, 15. Marz 1885. 


F. Ineichen, 


Specialarzt und dirigirender Arzt der Dr. Wiel’schen Anstalt 
fiir Magenkranke. 


Vorrede zur siebenten Auflage. 


In dem Zeitraum zwischen der 6. und 7. Auflage dieses 
Buches ist eine gréssere Anzahl Kochbiicher fiir den Kranken- 
tisch erschienen, gewiss ein erfreuliches Zeichen, dass der 
Schwerpunkt der Krankenbehandlung immer mehr in die 
Diat verlegt wurde. Wenn diese diatetische Behandlung 
auch in erster Reihe von der Naturheilmethode ihre Impulse 
erhalten, so fehlen doch heute wenige drztliche Autoritaten, 
die nicht dieser Richtung folgten oder gar selbst begeisterte 
Fithrer wurden. Von den erstern nenne ich nur Disqué: 
»Die diatetische Kiichec, von letzteren neben Kussmaul, 
Leube, Ewald, Boos, Munk, Uffelmann, Woltering und Riegel 
meines friiheren Patienten Prof. Biedert: »Diatetisches Koch- 
buch«. Aber trotz diesen ausgezeichneten Arbeiten hat das 
»Wiel’sche Kochbuch« seinen Platz in der ersten Reihe der 
diatetischen Kochbiicher nicht verloren, und wird auch die 
neue siebente Auflage, welche Alles, was seit der 6. Auflage 
Wissenschaft und eigene Erfahrung Gutes gebracht, gewissen- 
haft verwerthet hat, seine dankbaren Leser finden. Eine Er- 
weiterung hat die neue Auflage dadurch gewonnen, dass 
mehr Kochrecepte Aufnahme fanden, wodurch das Buch 
noch praktischer geworden sein diirfte. So mége es denn 
in der Hand der fiir Alles besorgten Hausfrau reichliche Be- 
lehrung, dem Kranken selbst aber Heilung oder Linderung 
seines Leidens bringen und auch auf dem Biichertische des 
Arztes neben den lateinischen Recepten ein Platzchen finden! 


Kuranstalt Nidelbad bei Ziirich, 
im November 1895. 


F. Ineichen, 


Specialarzt. 
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Wer das Titelblatt mit der néthigen Aufmerksamkeit gelesen, wird in 
diesem Buch keine erschépfende Beschreibung einer Kticheneinrichtung suchen, 
wohl aber alle wichtigen sanitats-polizeilichen Verordnungen. Diese sind: 


I. Abschnitt. 
Die Kiiche betreffend. 


§ 1. Nach jedem Essen muss nicht nur alles gebrauchte Geschirr sofort 
gereinigt und an seinen Platz gestellt, sondern auch der Herd geputzt und 
das Feuer geléscht werden. 

§ 2. Alle Morgen muss der Kiicheboden feucht gereinigt werden. Nicht 
gar selten werden in der Kiiche Stiefel gewichst, Kleider ausgeklopft u. dgl. 
Das kommt gewodhnlich in jenen Héusern vor, wo die Kéchin, das Zimmer- 
miadchen und der Hausknecht aus einem Stiicke bestehen. Dass da den 
Speisen nicht selten ungecignete Wiirzen und sogar Infectionskeime zufliegen, 
ist ohne Weiteres klar. 

§ 3. In der Vorrathskammer sowohl wie im Kiichekasten muss von Zeit 
zu Zeit Visitation gehalten und alles Faulende entfernt werden. Eine iiber- 
triebene Sparsamkeit macht da schlechte Geschafte; lasst man das Faulende 
liegen, so steckt es seine Nachbarschaft an, oder verleiht ihr doch den un- 
angenehmen Geruch. 

§ 4. Eine gute Ventilation soll Rauch und Dunst in den Kamin ableiten. 

$5. Mause und Schwaben sollen ein fiir alle Mal aus der Kiiche 
vertrieben werden. Die Mittel gegen Mause sind: Katzen, Mausfallen, Gift. 
Die Katzen sind weniger geeignet, weil sie sich Competenziiberschreitungen 
erlauben, die Schitze des Kiichekastens unsicher machen, und weil Katzen- 
haare ins Essen fliegen kénnen. Ma&usefallen sind zu empfehlen, wenn 
ihre Leistungen nicht hinter ihrem Preise zuriickstehen. Das beste Mittel ist 
das Mausegift, da es in kurzer Zeit griindlich aufraumt. Man kann das- 
selbe, Phosphor oder Giftweizen, in jeder Apotheke bekommen. Der Phosphor 
ist zwar ein sehr gefahrliches Ding, giftig und brennbar tiber alle Maassen. 
Doch geben in den meisten Fallen die Apothekergehilfen ohne Weiteres eine 
so ausfiihrliche Belehrung iiber die Behandlung des Giftes, dass nicht leicht 
etwas Ungeschicktes passiren kann. 

Weit verhasster als die Maus ist der Schwabenkdafer. Sie haben es 
hauptsichlich auf die Backmulden abgesehen; mancher findet auch in der 
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Suppenschiissel seinen Tod. Das beste und zugleich das billigste Mittel gegen 
die Schwaben ist das persische Insektenpulver oder Zacherlin-Pulver, welches 
man in jeder Apotheke haben kann. 

Es wird auch fein gepulverter Chlorkalk als Mittel gegen Ratten, 
Mause, Schwaben und Consorten angewandt. Man muss das Mittel bei 
trockener Witterung reichlich auf die Platze streuen, wo sich das Ungeziefer 
aufhalt. Auch wird gerdstetes Hafermehl mit Gyps vermengt geriihmt; ein 
&chter Rattenfanger thut-aber auch seine Pflicht! 

§ 6. Die Fliegen, das listigste Kiicheninsekt, halt man durch Draht- 
fenster ab. 

§ 7. Das Weisseln der Kiiche erspart ein Emailanstrich (Rosenzweig 
& Baumann, Kassel). 


II. Abschnitt. 


Den Herd und das Brennmaterial 
betreffend. 


Es liegt nicht im Bereiche dieser Schrift, auch iiber die Herdeinrich- 
tungen fiir Gasthdfe, Heilanstalten u. dg]. Betrachtungen anzustellen, wir haben 
es nur mit jener Sorte von Herden zu thun, welche man in Privathausern 
braucht. Ein solcher Herd muss haben: 

I. einen Heizkanal, darunter den Aschenbehialter, 

2. mindestens 2 Kochlécher hintereinander, unmittelbar tiber dem 
Heizkanal, 
ein Kochloch in der Mitte tiber dem Bratofen, 
einen Bratofen, 
ein. Wasserschiff, 
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einen D6rrofen, zum Dé6rren von Obst und auch zum Warmstellen 
der fertigen Speisen (nicht zum Dorren des Holzes zu verwenden!). 

Wer einen »Sparherd« hat, der den Namen »Holzfresser« verdient, er- 
setze ihn sofort durch einen bessern. Schon im ersten Jahre zahlt sich ein 
guter Herd durch Holzersparmmiss ab. Damit man aber nicht wieder vom 
Regen in die Trauf kommt, muss man den neuen Herd auf Probe nehmen 
und beobachten, ob er gut zieht, d.h. ob das Feuer bald brennt und ob 
die Hitze an allen Stellen der obern Platte und an alle Koch- 
lécher hinspielt. 

Auf einem gut ziehenden Herde zu kochen “ist ein wahres Vergniigen: 
man weiss in kurzer Zeit die Kochfristen fiir die verschiedenen Speisen aus- 
wendig; es wird also selten etwas angebrannt oder versotten; man hat ferner 
nicht néthig, fortwaihrend die thrinenden Augen wegen des Rauches zu 
wischen und — braucht sehr wenig Holz. 

Das beste Brennmaterial ist Holz. Sein gleichmissiges Brennen er- 
méglicht auch ein gleichmissiges Kochen, Braten u.dgl. Torf stinkt und 
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tritt von dieser Eigenschaft auch an die Speisen ab, Gegen die Stein- 
kohlen ist man mit Unrecht so eingenommen; bei guter Feuerung stiftet 
der Kohlenstaub lang nicht so viel Unheil, wie man glaubt. In England 
kennt man kaum ein anderes Brennmaterial und doch sind die englischen 
Ktichen Muster von Reinlichkeit und Eleganz. 

Mit Coaks lasst sich schnell eine grosse Hitze erzeugen. Trotz- 
dem sind sie fiir den Kochherd kaum geeignet, weil sie eine gar zu un- 
gleichmdassige Hitze verbreiten. 

Ausser dem Herd in der Ktiche sollte man auch noch einen Koch- 
apparat im Speisé-Zimmer haben. Am geeignetsten sind die Gaskoch- 
oder Spiritus-Apparate. Ohne viele Umstande karin man darauf schnell 
ein Beefsteak, Thee, Kaffee, harte Eier etc. bereiten; ausserdem kénnen sie 
zum Warmhalten der Speisen bentitzt werden. 

Auch Petroleum-Kochapparate sind zu empfehlen, wenn ihnen nach- 
gertihmt werden kann, dass man damit ohne Rauch, Russ und Dampf kochen 
und alle einzelnen Theile leicht auseinander genommen und gereinigt werden 
kénnen. 

Alle Vorziige des Gaskochherdes iibertrifft der elektrische Herd, 
wie er auf der Columbischen Weltausstellung zu sehen war; er erspart Platz, 
Arbeit, Brennmaterial, und man kann nicht nur kochen, wann man will, sondern 
auch wo man will, wenn Electricitét zu Hause ist. 


iy Abschnitt. 


Das Kiichengeschirr betreffend. 


In einem guten Hause wird mit Recht viel auf das Kochgeschirr ge- 
halten; manche Kéchin halt ihre Pfannen reinlicher als sich selbst. Es liegt 
nicht im Bereiche dieser Schrift, auch tiber die Eleganz des Kochgeschirrs 
Betrachtungen anzustellen; nur auf einen Punkt muss aufmerksam gemacht 
werden: alle Verzierungen in Rippen und Rinnen, in erhahenen Figuren und 
Gravirungen sind eigentlich nichts Anderes als — Schlupfwinkel fiir Unreinlich- 
keiten. Daher soll nur glattes Geschirr gekauft werden. Dieses gilt ganz 
besonders von den Essgabeln. Auch zu viele Zinken taugen nichts; Gabeln 
mit zwei Zinken wiirden die gleichen Dienste thun und waren leichter rein zu 
halten. Der Erfinder der dreizinkigen Essgabel stammt sicherlich nicht von 
reinlichen Eltern! 

Das Kochgeschirr kann unter Umstinden Krankheiten, ja sogar Ver- 
giftungen veranlassen. Man beachte deshalb folgende §§: 


§ 1. Alles Geschirr muss alsbald nach gemachtem Gebrauche ge- 
reinigt, mit warmem Wasser abgespiilt und gut abgetrocknet werden. 
Wenn dies regelmassig geschieht, so wird selbst das schlimmste Kochgeschirr, 
das kupferne, nicht leicht Schaden stiften, 


§ 2. Gefiisse von Holz, welche nicht angestrichen und stets rein ge- 
halten sind, geben nie schidliche Stoffe an die Speisen ab. Man gebraucht 
deshalb namentlich zur Aufbewahrung von Kochsalz keine andern Geschirre 
als hélzerne. Die Unsitte, solehes Geschirr mit Sand abzureiben, anstatt mit 
einer groben Biirste, muss mit der Zeit aufhéren, weil weder die Klange, 
welche auf den Zihnen entstehen, wenn auf ein Sandkorn gebissen wird, 
noch die Dialoge, welche sich deshalb zwischen Kéchin und Herrschaft ent- 
spinnen, besonders erquicklich sind., 

§ 3. Ebenso sicher geht man mit den gebrannten Thonwaaren, 
mit dem Glas, kurz mit allem Geschirr, welches von verdiinnten 
Sauren nicht angegriffen wird. 

Die wichtigste Sorte von derartigem Geschirre sind die gebrannten Thon- 
waaren. Es gibt zwei Sorten, eine mit porésen Scherben (hierher gehért 
das gemeine Tépfergeschirr und die Fayence), die andere mit dichten 
Scherben (Steinzeug [Krugwaare] und Porzellan). 

Da die Grundlage der gemeinen Tépferwaare, der Thon, immer so porés 
bleibt, dass Fliissigkeiten durchtreten kénnen, so muss das Geschirr mit einer 
Glasur iiberzogen werden. Nur das achte Porzellan und die Fayence haben 
eine Glasur, von der gar nichts zu fiirchten ist. Sonst ist Bleioxyd — ein 
Gift — der Hauptbestandtheil der meisten Glasuren, und die Sache hat eine 
so hohe Bedeutung fiir die Gesundheitspflege, dass viele Regierungen aus- 
fiihrliche Verordnungen dariiber erlassen haben. Zur Vorsicht kann man in 
dem neuen Geschirr etwas Essig heiss machen, wird letzteres schwarzlich ge- 
farbt, ist die Glasur bleihaltig und daher giftig. 

§ 4. Die Glasur haftet in der Regel so fest, dass nichts davon in die 
Speisen iibergehen kann. Nur bei neuem Geschirr ist einige Vorsicht néthig. 
Es kénnen Theilchen von der Glasur so locker anhaéngen, dass sie wenigstens 
den ersten Speisen, welche darin aufbewahrt werden, schddliche Bestandtheile 
beizumischen vermégen. Man soll deshalb jedes neu angeschaffte Geschirr 
eine halbe Stunde lang auskochen in einem Wasser, das mit 
Salz und Essig versetzt ist; es gehért zu der Menge Wasser, welche 
man fiir das zu reinigende Gefiisse braucht, der zwanzigste Gewichtstheil Salz 
und der dreissigste Gewichtstheil Essig. Nachher wird das Geschirr mit lau- 
warmem Wasser mehrmals ausgespiilt. Auf diese Weise wird derjenige Theil 
der Bleiglasur beseitigt, welcher nur locker mit dem Geschirr verbunden war. 
Ferner soll glasirtes Geschirr nie leer iiber’s Feuer gesetzt werden. 

§ 5. Mit der Zeit wird aber auch die beste Glasur schadhaft, d. h. 
rissig, und kann Schaden stiften. Wenn in dergleichen Geschirre gesalzene 
_und saure Speisen lange gekocht werden, so lést sich von der Glasur ab und 
vergiftet die Speisen, Das kommt gar nicht so selten vor; es gibt viele 
Kiichen, wo entweder die Armuth oder der Geiz das Heft in Handen hat, 
Beide vermégen es nicht, schadhaftes Geschirr frither zu beseitigen, als bis der 
Schaden offen zu Tage tritt, bis das ganze Haus tiber Bauchweh klagt. 

§ 6. Wir haben also gesehen, dass von irdenem Geschirre, wenn es 
recht behandelt wird, kein Nachtheil fiir die Gesundheit zu fiirchten ist. 
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Dessenungeachtet sucht manche Hausfrau nach und nach méglichst viel me- 
tallenes Kochgeschitr anzuschaffen. Sie wird hiezu genothigt, weil es in 
der That viele Migde gibt, welche es im Zertriimmern von Tellern u.dgl. zu 
einer erstaunlichen Fertigkeit gebracht haben. 


§ 7. Von den verschiedenen Metallgeschirren erheischt das kupferne 
die grésste Vorsicht; da gilt es namentlich den § 1 zu halten. Wenn or- 
ganische Substanzen daran hingen geblieben sind, so bildet sich leicht eines 
der heftigsten Gifte, der Griinspan. Man lasst, um die Gefahr abzuwenden, 
das Kupfergeschirr verzinnen., Aber auch bei der Verzinnung ist nicht 
Alles sicher. Fiir’s Erste kann die Verzinnung bleihaltig sein. Da haben 
wir wieder die Gefahr, welche bei der Glasur irdener Geschirre er 
wahnt wurde. Da dieser Missstand nicht so selten vorkommt, wie man viel- 
leicht glaubt, wird es am Platze sein, die Unterschiede zwischen einer fehler- 
freien und einer bleihaltigen Verzinnung zu bezeichnen: 

a) Die reine Verzinnung hat lebhaften Metallglanz; die bleihaltige ist 

matt. 

b) Die reine Verzinnung ist silberhell, die unreine blaulich. 

c) Die reine Verzinnung farbt nicht ab, reibt man dagegen an einer 

bleihaltigen mit dem Finger, so wird er schwarzblau. 


Seltener, aber noch schlimmer als die bleihaltige Verzinnung ist die 
arsenik- und die zinkhaltige. 

Fiir’s Zweite geht mit der Zeit die beste Verzinnung weg, und wenn 
mit bereits roth gewordenem Geschirre fortgewirthschaftet wird, so kann es 
schlimme Folgen haben, besonders wenn noch der grosse Fehler begangen 
wird, dass man Speisen darin erkalten lasst resp. das Kupfergeschirr als Auf 
bewahrungsgefass gebraucht; man lasse also rechtzeitig die schadhafte Ver- 
zinnung erneuern und vergesse nicht, neu verzinntes Geschirr vor dem Ge- 
brauche dadurch zu reinigen, dass man Kleie mit Wasser darin kocht. 


§ 8. Vor Altem hatte man auch Kochgeschirr ganz von Zinn. Man 
sieht hierlands jetzt noch solches auf grossen Bauernhéfen. Da wird es seit 
unfiirdenklichen Zeiten fortgeerbt und schon wegen seines ehrwiirdigen Alters 
mit besonderem Wohlgefallen betrachtet. 

Das Zinngeschirr ist nicht viel nutz. Abgesehen davon, dass es — wie 
wir eben (§ 7) bemerkt haben — Blei, Zink und sogar Arsenik enthalten 
kann, ist es so weich, dass es leicht Risse und Eindriicke bekommt — Schlupf- 
winkel fiir Unreinlichkeiten. 

Mehrere chemische Autorititen warnen ganz entschieden vor dem eng- 
lischen Zinn, weil es immer Arsenik oder Blei enthalte. Saure und fette 
Speisen, die in solchem Geschirre aufbewahrt werden, kénnen Vergiftungen 
hervorrufen. (Sollte Dir je ein solches Ungliick passiren, so hast Du an der 
Milch ein gutes Gegengift.) 

§ 9. Die Ktichengeschirre aus Messing (einer Legirung von Kupfer 
und Zink) bediirfen nach dem bis jetzt Gesagten keiner weiteren Verurthei- 


lung mehr. 
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§ 10. Die Kochgeschirre von Blei sowie jene von Zink kommen 
ganz in Abgang und zwar mit Recht. Beide Metalle werden von den Speisen 
leicht angegriffen und theilen denselben sehr gefahrliche Gifte mit. 

§ 11. Geschirre aus Neusilber (Argentan) sind auch zu den schlim- 
meren zu zihlen. Neusilber ist eine Legirung von Kupfer, Zink und Nickel, 
Es ist schon besprochen worden, was erstere Metalle schaden kénnen. 

§ 12. Das Silbergeschirr des Handels ist durchschnittlich 12- bis 
16léthig, kann also niemals Schaden stiften. Nur bei geringerem Silbergeschirr 
kénnen jene Zufille auftreten, welche bei der Besprechung des Kupfergeschirrs 
genannt worden sind. 

8 13. Das Christofle-Geschirr ist zu empfehlen, wenn der 
Grundlage des Christofle, unedie Metalle, durch galvanische Versilberung 
eine so starke Decke gegeben wird, dass sie sich nicht oxidiren kénnen. Bei 
den geringeren Sorten Christofle ist die Versilberung so diinn, dass sie nicht 
geniigend schiitzt. 

Mit der Zeit geht auch bei der guten Waare die Versilberung weg. In 
Iausern, wo man Alles gedankenlos hingen lasst wie’s hingt, lasst man erst 
dann frisch versilbern, wenn fast nach jedem Essen die ganze Familie tiber 
Bauchweh klagt. 

Wenn ein schadhaft gewordenes Geschirr der Art Kupfer zur Grundlage 
hat, dann ist die Gefahr am gréssten, bei einer Grundlage von Eisen ist 
nichts zu fiirchten. 

§ 14. Eisernes Kochgeschirr macht keine Vergiftungen; dagegen 
verleiht es, wenn es rostig wird, den Speisen einen widerlichen Tintengeschmack 
und verdirbt manchmal ihre Farbe, so z. B. Reis, Gries, Gerste, Obst, Kartoffeln, 
sowie die meisten Gemiise. Um dem vorzubeugen, wird es verzinnt oder 
emaillirt. 

Ueber die Verzinnung ist schon gesprochen worden; wir wissen, dass sie 
nicht immer fehlerfrei und namentlich nicht yon ewiger Dauer ist. 

Die Emaillirung ist viel dauerhafter. Nur das gering emaillirte Ge- 
schirr bekommt Risse. Vorausgesetzt, dass das Email bleifrei ist, kann man 
dieses Geschirr als das beste empfehlen. Es wird jetzt ein Email hergestellt, 
welches absolut saéurebestandig genannt werden kann, so dass solches Geschirr 
selbst nicht von Salpeter oder Schwefelsiure angegriffen wird. 

In meiner Anstaltskiiche wird solches Geschirr aus der Email-Fabrik in 
Zug (Schweiz) benutzt; man hat schon alles Mégliche darin gekocht und noch 
nie einen Nachtheil beobachtet. Das Geschirr ist sehr leicht rein zu halten, 
wird auch nach lingerem Gebrauche nicht von braunlicher Farbung, ist nicht 
zerbrechlich wie das irdene, mit welchem es allenfal!s concurrirt und bei allen 
Vorziigen auch noch ziemlich wohlfeil; nur gilt auch hier die Vorsicht, das 
Gefass nie ohne Fliissigkeit dem Feuer auszusetzen! Jedes Email ist eben ein 
Glasfluss und hat beim Erwarmen eine andere Ausdehnung als das Grund- 
metall des Gefisses, das Eisen. 

Die gleiche Fabrik liefert auch nickelplattirtes Kiichengeschirr, Das 
Grundmetall ist Eisen, welchem beiderseits 5—20°/, reines Nickel aufliegt. 


Dieses Geschirr ist sehr feuerbestindig, auch von verdiinnten Siuren nicht 
oxidirbar, sehr reinlich und in keiner Weise gesundheitsschidlich. 

Der § 15 soll nun eine kurzgefasste Belehrung dariiber bringen, wie 
man die Krankheitserscheinungen erkennen kann, welche von schidlichem 
Kochgeschirr herriihren: 

Gewoéhnlich kommt man erst dann auf den Gedanken, es miisse Etwas 
an den Speisen nicht in der Ordnung sein, wenn zu gleicher Zeit 
mehrere Tischgenossen unter den gleichen Erscheinungen erkranken. 

Die Erscheinungen treten bald acut und deutlich, bald allmahlig und 
verschwommen auf. 

Die acuten Erscheinungen sind meistens die eines Magenkatarrhs oder, 
um ein bekannteres Beispiel zu wihlen, die eines Katzenjammers. Eigen- 
thiimlich ist nur ein widerlich zusammenziehender Geschmack 
im Munde. Bald folgen dann Magenschmerz, Brechneigung und wirkliches 
Erbrechen , Leibschneiden und Diarrhoe und endlich die narkotischen Er- 
scheinungen. Die gefahrlichsten Vergiftungen der Art, welche bis jetzt vor- 
gekommen sind, hatten Kupfergeschirre bewirkt. 

In der Regel sind die Quantitaten des auf einen Sitz verschluckten 
Giftes klein; es treten deshalb auch die warnenden Zeichen selten rasch und 
deutlich auf. Weit haufiger kommen sie langsam und unvermerkt: allgemeine 
Abmagerung und Nervenzittern, gelbliche Farbung der Haut, Krampfe, Kurz- 
athmigkeit mit kleinem unregelmassigem Pulse, mit einem Worte lauter Er- 
scheinungen, die zu einer richtigen Ansicht iiber das Wesen und die Ursache 
des Unwohlseins nicht hinleiten. Schon oft wurde deshalb monatelang an 
»verkapptem Wechselfieber«, »Bandwurm«, »Auszehren< etc. etc. curirt, bis 
endlich ein Zufall die wahre Ursache des Uebels verrieth. Die Zertriimmerung 
des schadhaften Geschizrs ging dann unter Einem mit dem Zerschlagen der 
irrthtimlich verschriebenen Arzneiflaschen und bald nach diesem lustigen Act 
kehrte die langersehnte Gesundheit wieder. 

§ 16. Der Schluss dieses unterhaltlichen Capitels kann wohl nicht wiir- 
diger gemacht werden, als wenn man noch die Kochgerithe lobt, welche sehr 
oft verkannt werden und daher mehr in den Kiichen fehlen, als es im In- 
teresse des guten und gesunden Kochens sein sollte: 

a) Die grésste Sorge einer denkenden Kéchin geht darauf hinaus, dass 
die Speisen beim Kochen Nichts von ihrer »Kraft« verlieren; sie begniigt sich 
deshalb heut zu Tage nicht mehr mit einem Deckel auf der Pfanne, sie will 
unter allen Umstinden einen hermetisch schliessenden Kochtopf. In der That 
gehért auch ein papinianischer Topf oder eine &hnliche Einrichtung in 
jede Kiiche. Man hat zwar ofters dagegen eingewandt, dass es gefihrlich sei, 
ein explosionsfahiges Instrument den Kéchinnen anzuvertrauen; allein die Er- 
fahrung hat gelehrt, dass noch nie ein solcher Topf gesprungen ist. Man 
muss von der Intelligenz der Kochinnen doch nicht gar zu gering denken, 
und zu alldem hat ja der Topf ein Sicherheitsventil. Eine neuere Erfindung 
der Art ist der englische Dampfkochtopf, welcher sich bereits viele 
Verehrer erworben hat. Es werden darin die Speisen ohne Wasser in 
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kurzer Zeit und mit geringem Aufwand von Brennmaterial gar gekocht; auch 
behalten sie Saft und Kraft beisammen. Der norwegische Kochtopf 
hat ebenfalls seine Vorziige und verdient deshalb weitere Verbreitung. 


b) Merkwiirdigerweise findet man in den Kiichen selten einen Rost 
und wenn je einer vorhanden, so liegt er in einem Winkel. Da die Hammels- 
coteletten, welche auf dem Roste gebraten wurden, zu dem Feinsten gehoren, 
was die Kiiche zu liefern vermag, so muss diesem Mangel abgeholfen werden. 
Friiher verfertigte man solche Roste aus Blech. Es ist dies deshalb un- 
geeignet, weil Blechplatten griéssere Flachen am Braten verdecken und der 
raschen Einwirkung der Flammen entriicken. Weit besser sind die Roste mit 
Eisenstiben, welche aber in richtiger Entfernung von einander angebracht 
sein sollen. 


c) Zu verschiedenen Ktichenoperationen hat man einen Aufguss- 
Apparat néthig: so z.B. zum Aufgusskaffee u.s.f. Die irdenen sind 
weit besser als die von Metall ohne Email, da zu manchen Aufgiissen Sdure 
gebraucht wird. 


d) Etwas von den P fannen: 

Nicht selten trifft man es, dass die Pfannen tiefer in den Léchern stecken, 
als die darin kochende Fliissigkeit hinaufreicht. Es ist wahr, die Sache kocht 
so allerdings schneller (Holzersparniss), allein es sind dabei zwei Aber: erstens 
wird derjenige Theil der Pfanne, welcher nicht von der Fliissigkeit bespiilt 
ist, so heiss, dass die Verzinnung Noth leidet, und zweitens bekommen viele 
der gekochten Speisen dadurch einen brenzligen Geschmack, wenn sie iiber 
die oft glithend heisse Flache der Pfannen abgeschiittet werden. Die Brat- 
pfannen, welche man zum langsamen Braten verwendet, sollten dickere 
Boden haben, nicht bloss deshalb, weil sie dann langer halten, sondern weil 
darin der Braten nicht so leicht anbrennt. Dagegen kénnen wiederum jene 
Pfannen nicht diinn genug sein, wo es sich um eine schnelle Einwirkung 
der Warme, um rasche Gerinnung der Oberfliche von eiweissreichen Speisen 
handelt. So sind z. B. die weltberiihmten Beefsteaks 4 l’anglaise nur aus einer 
diinnen Pfanne ganz aicht zu bekommen, 


e) Der Hackstock kann sehr grossen Schaden an der Gesundheit 
anrichten, wenn er nicht nach jedesmaligem Gebrauche die griindlichste Rei- 
nigung mit heissem Wasser erfaihrt. Im Sommer ist dies besonders néthig, 
da entwickeln sich sowohl die ruhigen wie die fortlaufenden Produkte der 
Faulniss (Wiirmer) in der Wéarme sehr schnell. Es ist ferner der Fall denk- 
bar, dass, wenn etwa trichindses Schweinefleisch auf dem Hackstock behandelt 
worden, anderes Fleisch, welches nachfolgt und das man sonst ohne Bedenken 
auch halbroh verspeisen kann, angesteckt wird. Das Gleiche kann passiren, 
wenn der Metzger zu allem Fleische das gleiche Hackmesser und den gleichen 
Hackstock benutzt. Wo es exact hergeht, werden jedenfalls fiir Schweine- 
fleisch besondere Messer etc. gebraucht. 


f) Man sollte ferner anstatt der hdlzernen Nudelbretter — weisse 
Marmorplatten anschaffen. Holz nimmt immer_etwas von den Fliissig- 
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iten auf, lasst manchmal Spinchen los, ist nie so glatt und jedenfalls 
_ schwerer rein zu halten als eine Marmorplatte. 
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ae g) In jede Kiiche gehdrt eine Sige, ein sog. Fuchsschwanz; auch 
-von den geschicktesten Hinden gefiihrt, macht das Hackmesser Splitter an 
den Knochen. Die Verwirrung, welche entsteht, wenn an einem Tische 
a Jemand »ein Bein geschluckt hate, lasst sich nicht beschreiben; jedenfalls 
e steht sie in keinem Verhiltnisse zu dem Verdrusse, welcher die Anschaffung 
q einer Sage bereitet. 
5: / h) In jede Kiiche gehért eine Waage; wo diese fehlt, wird nicht nur 
schlecht gewirthschaftet, sondern auch schlecht gekocht. Man braucht nimlich 
_ die Waage nicht allein zur Controle der Metzig und des Kaufladens, sondern 
auch zur exacten Ausfiihrung der meisten Kochrecepte. In allen bessern 
_ Kochbiichern sind die zu einer Speise néthigen Stoffe nicht nach »Handvoll«, 
_ »Essloffel« etc., sondern nach dem Gewichte angegeben. — Wie in den 
- chemischen Laboratorien, kénnen auch in der Kiiche fiir viele Faille Mess- 
_ geschirre die Waage ersetzen. 
| i) Ebenso nothwendig ist die Uhr fiir die Kiiche. Das Zahlen bis ; 
iS auf so und so viel und das Rechnen nach Vaterunser, wie es viele Kéchinnen 
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 2.B. beim Eiersieden machen, ist zu variabel; die Gemiithsart hat einen zu 
 grossen Einfluss auf das Tempo. se 
= —k) Viele Miihe erspart man sich mit einer Fleisch-Hackmaschine. Die 


~ besten sind aus Messern oder Ifacken und nicht nur aus Walzen bestehenden. 
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Milch. 


Sonst fangen die Kochbiicher, wie die Mahlzeiten, ge- 
-wohnlich mit den Suppen an. Dieses Buch hat aber unter 
anderen Sonderbarkeiten auch die, dass es anders anfangt 
— ndmlich mit der Milch. Ist ja die Milch einst auch die 
erste Nahrung des Verfassers und — was noch wichtiger 
ist — des geneigten Lesers gewesen! Beide haben langere 
Zeit nichts Anderes bekommen und sind doch gesund ge- 
blieben und gewachsen. Es muss demnach die Milch fiir 
sich allein im Stande sein, den Menschen zu erhalten: 
eine Eigenschaft, welche kein anderes Nahrungsmittel besitzt. 
Freilich nur im Sauglingsalter als ausschliessliche Nahrung, 
fiir den Erwachsenen nur unter gewissen Umstanden und 
nur fiir einige Zeit lang, indem ftir letzteren in der Milch das 
Verhialtniss von stickstoffhaltiger und stickstoffloser Nahrung 
nicht mehr das richtige und die Ausniitzung der Milch im 
Darme eine geringere ist. 

Die Milchsorten, welche fiir die Kiiche besondere Be- 
deutung haben, sind: die Kuh- und die Ziegenmilch. 
Letztere ist reicher an Zucker (siisser), dagegen Ofters armer 
an den zwei wichtigsten Bestandtheilen: Kase und Butter. 

Die Milchthiere werden in der Regel taglich 2 Mal 
(Morgens und Abends), frischmelkige hie und da auch Mit- 
tags gemolken. 

Bei weitem die meiste Milch gelangt zum _ sofortigen 
Consum; mit der iibrigen fangt man Folgendes an*): 

Die Milch wird nach dem Melken alsbald geseiht, um 
sie zu reinigen. Die Seiher bestehen am zweckmassigsten 


*) Es sei ausdriicklich bemerkt, dass wir hier nur die Behandlung der 
Milch in Privathaushaltungen vor Augen gehabt; jene in grdsseren Milch- 
anstalten, Kdsereien u. dgl. ist in vielen Beziehungen vervollkommnet. 
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aus einem abgeschnittenen Weissblechtrichter, welcher unten 
mit einem groben leinenen Tuch iiberspannt ist. Die Seih- 
tiicher miissen jedesmal wieder im frischen Wasser ausge- 
waschen und getrocknet werden. 

Die geseihte Milch kommt in die Milchgefisse, 
flache Gefasse von Holz oder Milchbecken von Steingut, 
Glas oder Porcellan. 

Alle Milchgefisse miissen sehr rein gehalten werden; 
der kleinste Rest Milchsdéure gibt Veranlassung zur raschen 
Gahrung oder Faulniss der Milch. 

In 3—4 Tagen ist die Milch vollstandig gestanden, 
d. h. es hat sich auf der Oberflache eine Fettschichte 
(Rahm oder Sahne) gebildet, die Milch darunter ist fest ge- 
worden (geronnen). 

Die Gerinnung bewirkte die Milchsdure, in welche sich 
der Milchzucker verwandelte. So lange die Milch siiss, bleibt 
der Kasestoff darin gelost; nachdem sie auf besagte Art 
sauer geworden, scheidet sich derselbe aber als eine mehr 
oder weniger compacte Masse aus. 

Die geronnene Milch (auch Sauermilch genannt), 
eine kiihlende und wohlschmeckende Speise, wird grdssten- 
theils als solche genossen und bildet namentlich (mit Kar- 
toffeln) das Abendessen der Dienstboten und derjenigen 
Bauern, welche nicht ins Wirthshaus gehen. Seltener wird 
Sauermilchkase daraus gemacht. (17. Capitel.) 

Der Rahm wird in ein eigens construirtes hdlzernes Ge- 
fass (Rahmkiibel) gesammelt und bei geniigender Menge im 
Butterfass zu Butter ausgeriihrt. Zuerst bilden sich kleine 
Flocken von Butter, die sich bald zusammenballen. Dies 
dauert, je nach Beschaffenheit des Rahmes und Rihrapparates 
eine halbe bis ganze Stunde. So werden Butter und Butter- 
milch getrennt. Die Butter wird mehrfach geknetet, ausge- 
driickt und mit frischem Wasser gut ausgewaschen, um die 
Buttermilch griindlich zu beseitigen. Weiteres iiber Butter 
Cap. 29. Durch die jetzt tbliche Centrifugirmethode wird 
. die Butter aus der ganzen Milch genommen und diese in 
Butter und siisse sogenannte Magermilch geschieden. Die 
Butter- wie die Magermilch enthalten noch alle Be- 
standtheile der Milch mit Ausnahme des Fettes, sind daher 
noch ein sehr werthvolles Nahrungsmittel und wiirden besser 
zur Volksernahrung als, wie noch vielerorts, zu Viehfutter 
beniitzt. 

Ein weiterer Process mit der Milch ist die Kaseberei- 
tung. Ueber den Kase vide Cap. 17, iiber die Molken pag. 20, 
iiber Milchzucker Speisezettel fiir Neugeborene. 


Wir haben jetzt gesehen, wie mannigfaltig die Producte 
sind, welche aus der Milch gezogen werden, wir haben dabei 
aber auch wahrgenommen, wie rasch die Milch Veranderungen 
eingeht. Fiir die Milchsuppen, Milchmehlspeisen, ferner zum 
Kaffee, Thee etc. sucht man deshalb wo méglich frische 
Milch zu bekommen. 

Die Beschaffenheit der Milch ist von Verschiedenem ab- 
hangig: Das Futter, die Melkzeit, die Behandlung des Milch- 
thieres, Rasse, Alter und Gesundheitszustand, die Trachtig- 
keit haben grossen Einfluss nicht nur auf die Quantitat, 
sondern auch auf die Qualitat der Milch. 

Den grossten Einfluss hat begreiflicher Weise die Fiit- 
terung. Die beste Milch gibt eine Kuh, welche als Haupt- 
nahrung gutes Heu bekommt. Beim Griinfutter allein wird 
_ die Milch wasseriger, am diinnsten beim Riibenfutter. Manche 
Pflanzen geben der Milch besondere Eigenschaften: Ist Anis 
im Futter, so riecht die Milch darnach; Wermuth gibt ihr 
einen bitteren Geschmack; Gnadenkraut macht sie abfithrend, 
Wolfsmilch scharf u.s. w. Die Morgenmilch ist am wasser- 
reichsten, die Mittag- und Abendmilch enthalt mehr Casein 
und Fett. 

Sehr viel kommt auf die Behandlung der Thiere 
an. Eine Kuh, welche zum Ziehen gebraucht oder gar miss- 
handelt wurde, namentlich kurz vor der Melkzeit, gibt keine 
gute Milch. Das Verhaltniss zwischen Casein und Fett in 
der Milch hangt mehr von der Rasse und Individualitat des 
Thieres ab, als vom Futter, daher Kiihn sagt, dass man 
aus einer Casein-Kuh keine Butter-Kuh machen k6nne. 

Wenn das Milchthier in Form von Arzneien Mineral- 
gifte (Arsenik, Quecksilber) bekommen hat, wenn im Futter 
Giftpflanzen enthalten waren, wenn es endlich von gewissen 
Krankheiten (Milzbrand, Klauen- und Mundfaule etc.) befallen 
wurde, dann gibt es gefahrliche Milch. 

Der Genuss der rohen Milch von Kiihen, welche an 
der Maul- und Klauenseuche leiden, kann eine fieberhafte 
Krankheit zur Folge haben, welche mit Anschwellung der 
Mandeln und Submaxillardriisen, namentlich aber mit einem 
Blaschenausschlag auf den Lippen und der Zunge verbunden 
ist. Perlsiichtige Thiere geben Milch, welche Tuberculose 
beim Menschen verursacht. 

Wie der Genuss des griindlich gekochten oder 
durchgebratenen Fleisches von Kiihen, welche an Maul- 
und Klauenseuche erkrankt sind, ohne Nachtheil geschehen 
kann, so verhalt es sich auch mit der gekochten Milch 

Wiel, Diat. Kochbuch. 7. Aufl. 9 


ee 


solcher Thiere. Die Milchkocher von Dr. Soltmann, Prof. 
Soxhlet etc. sind fiir diesen Zweck zu empfehlen. 

Dass die Milch von einer Kuh, welche eben gekalbt 
hat, die s. g. »Biestmilch«, ungeniessbar sei, wird von unseren 
Bauern, welche diese Milch mit grossem Behagen und ohne 
Nachtheil geniessen, praktisch widerlegt. 

Eine hochtragige Kuh gibt geringe und zuletzt gar keine 
Milch mehr. 


Die Kontrole des Milchmarkts in grésseren Stadten 
gehért zu den wichtigsten Aufgaben der 6ffentlichen Ge- 
sundheitspflege. Man denke nur an die grosse Sterblichkeit 
der Kinder im ersten Lebensjahre, welche fast allein den 
schlimmen Milchverhaltnissen zuzuschreiben ist: 30°/) von 
Kindern, die nicht Muttermilch erhalten, nur 8 °/, von Kindern, 
welche die Brust haben. Unter solchen Umstanden wird es 
verdienstlich sein, wenn auch das Dienstpersonal befahigt 
wird, etwas scharfer in die Verhaltnisse des Milchmarktes 
hinein zu blicken. Vor Allem soll dasselbe die populadren 
Kennzeichen einer guten Milch auswendig lernen. 


1. Ein Milchtropfen sinkt im Wasser unter, gute Milch 

ist also spezifisch schwerer als Wasser. 

2. Der Milchtropfen behalt auf dem Fingernagel die 

halbkugelige Gestalt bei, wassrige Milch zerfliesst. 

3. Gute Milch ist dickweiss, nicht blaulich oder durch- 

scheinend. 

4. Zwischen den Fingern gerieben spiirt man, ob die 

Milch fett ist oder nicht. 

5. Beim Verdampfen bildet gute Milch alsbald eine Haut 

auf der Oberflache. 

6. Der siissliche Geschmack bekundet einen richtigen 

Gehalt an Milchzucker. 

7. Eine Milch, die unangenehm riecht oder schmeckt, 

enthalt gesundheitsschadliche Zersetzungsproducte. 

Dies sind so ziemlich die Anhaltspunkte, welche man im 
gewohnlichen Leben zur Priifung der Milch hat. Bessere 
Mittel waren allerdings gewisse Instrumente, wie die Milch- 
waage, der Rahm-Messer u. s. w. 

Fehlen nun einer Milch die genannten Kennzeichen, 
dann soll dieselbe an den Chemiker, welcher dem Gesund- 
heitsamte beigegeben ist, zur genaueren Untersuchung iiber- 
geben werden. 

Die haufigsten Betriigereien, welche auf dem Milchmarkt 
vorkommen, sind das Abblasen (Abrahmen) und der Wasser- 
zusatz. Seltener kommt der Zusatz von Mehl vor. 
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Man kann mit allem Rechte das Kiichenpersonal be- 
schuldigen, dass es sich um die Aufbewahrung der Milch 
zu wenig bekiimmert und gar zu viel Gleichmuth behiilt, 
wenn die Herrschaft beim Frihstiick iiber die Milch loszieht. 
Im Sommer ist die Aufbewahrung der Milch besonders 
schwierig. Am schlimmsten ist die Gewitterluft; diese hat 
schon oft einen ganzen Kasten voll Milch in kurzer Zeit ver- 
dorben, Der beste Ort zur Aufbewahrung der Milch ist ein 
trockener, kiihler und luftiger Keller von 8—109R. Hier 
werden die Milchgefasse zum Schutze vor Mausen und In- 
sekten in einem verschliessbaren Milchschrank von Draht- 
geflecht aufgestellt. Wo man keinen Keller zur Verfiigung 
hat, stelle man wenigstens das Milchgefass in frisches Wasser. 
Auf den Bauernhdfen des Schwarzwaldes, wo man aner- 
kanntermassen ebenso vorziigliche Milch findet wie auf den 
Alpen, sind die Milchbehalter itiber den Brunnentrégen 
angebracht. 

Die Milchgefasse diirfen nicht aus Metallen bestehen, 
welche oxidirbar sind und giftige Salze an die Milch abgeben 
konnen: Kupfer, Zink etc. Die besten Milchgefiisse sind aus 
Porzellan, Steingut, Glas, oder emaillirtes Geschirr. 

Man sucht die Milch auch durch Abkochen haltbarer 
zu machen. Offen gekochte Milch ist aber nicht so gut wie 
ungekochte; durch den Verlust der Kohlensdure hat sie an 
Wohlgeschmack eingebiisst und ist schwerer zu verdauen; 
auch scheidet sich Eiweiss aus, so dass die Milch an Nahr- 
werth verliert. Deshalb soll die Milch in einem Sterilisir - 
apparat gekocht werden. 

Die gleichen Mittel, welche man zur Verbesserung eines 
sauer gewordenen Bieres verwendet, miissen oft auch zur 
Auffrischung von sauer gewordener Milch dienen: Soda, 
Potasche, Kalk etc. Solche Milch hat die namliche schad- 
liche Wirkung auf den Magen und Darmkanal wie ein reno- 
virtes Bier. 

Die condensirte Milch, durch Eintrocknen im Va- 
cuum gewonnen, ist fiir jene Falle und fiir jene Gegenden, 
wo man keine frische Milch bekommen kann, ein sehr schatz- 
bares Ersatzmittel. Vorzuziehen ist aber diese condensirte 
Milch ohne Zuckerzusatz. 


Milchcuren 


werden bei verschiedenen langwierigen Krankheiten der Lunge 

und des Magens gemacht. Von den Lungenkrankheiten ist 

es namentlich die Lungenschwindsucht, bei welcher 
9% 
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unter Anderem immer auch noch eine Milchcur versucht wird; 
von den Magenkrankheiten ist vorab das perforirende 
Geschwiir zu nennen. Es hat aber auch beim Magen- 
krampf und nervéser Dyspepsie die Milchdiat schon 
oft so gut gethan, dass es der Miihe werth ware, auch bei 
andern langwierigen Magenkrankheiten einmal einen Versuch 
damit zu machen, mit Ausschluss bei Magenkrebs und andern 
Magenaffectionen mit verminderter Salzsaure und bei Magen- 
erweiterung. 

Fir die Milchcuren bei Magenleiden gelten ungemein 
viel Regeln, wenn man damit etwas Rechtes erzielen will. 
Es wiirde zu weit fiihren, wenn wir alldies hier aufzahlen 
wollten; wir verweisen deshalb auf den »Tisch fiir Magen- 
kranke«, 7. Aufl. Ueber die Milch als Kindernahrung ist 
ebenfalls Manches zu bemerken. Siehe hierwegen den Speise- 
zettel im III. Theile dieses Buches. 


Molken 


ist die nach Ausfallen von Casein und Fett iibrig gebliebene 
Lésung von Eiweiss, Pepton und Salzen der Milch, siiss oder 
sauer, je nach ihrer Bereitung. 

Im Allgemeinen sind die Molken, welche in den Cur- 
anstalten (im Grossen) fabricirt werden, besser als die haus- 
gemachten. Wer also eine Molkencur machen will, gehe in 
eine solche Anstalt; was die Molken allenfalls nicht leisten, 
bewirkt der Aufenthalt an einem giinstig gelegenen Curorte 
und die exactere Lebensweise. 

Oft kann aber der Kranke nicht fort und ist genithigt, 
sich die Molken zu Hause bereiten zu lassen. Fiir diesen Fall 
sei folgende Aufklarung iiber die Molkenfabrikation gegeben: 

Das Praparat zur Bereitung der siissen Molken ist in 
jeder Apotheke zu haben, es heisst Laabessenz. Man rechnet 
auf einen halben Liter Milch einen Theeldffel voll. Die Laab- 
essenz scheidet den Kasestoff vom Serum ab. Man verwende 
nur frische Milch, wo also noch keine Gahrung des Milch- 
zuckers zu Milchsaiure stattgefunden hat. Der ausgefallte 
Kasestoff hat dann auch noch den Rahm beigemengt (Rahm- 
kasefabrikation). — Die Milch wird mit dem genannten Zu- 
satze langsam erwarmt, aber nicht mehr als auf 309 R. Dann 
lasst man sie eine halbe Stunde lang stehen und _ schiittet 
hierauf die Molken von dem Niederschlag (Kase) ab. — Je 
klarer die Molken sind, desto besser werden sie ertragen. 
Das sind sie aber selten! Meistens ist der Kasestoff und 
auch die Butter nicht griindlich entfernt; daher das unan- 
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sehlich triibe Aussehen der Molken, welche eine klare, eriin- 
lich opalescirende Fliissigkeit sein sollten. 

Ausser den siissen Molken sind noch folgende Abarten 
im Gebrauche: 

Saure Molken werden aus abgerahmter Milch mit 
Weinstein bereitet. (Ausserdem erhalt man saure Molken 
als Nebenprodukt bei der Handkasebereitung, wovon im 
17. Capitel die Rede sein wird. Es ist die Fliissigkeit, welche 
nach Gerinnung der Milch und nach Auspressen des Kases 
zuriickbleibt.) 

Die Alaunmolken (1 Theil Alaun auf 200 Theile 
Milch) sollen an die Reihe kommen, wenn Diarrhoe vor- 
handen; die Tamarindenmolken (4 Theile Tamarinden- 
pulpe auf 200 Theile Milch), mit rohem Tamarinden- 
muss zubereitet, treten ein, wenn das Gegentheil der Fall 
ist. Verursachen die Molken iiberhaupt Leibweh, so wird 
irgend ein aromatisches Wasser (Fenchel-, Pfeffermiinz-Wasser) 
zugesetzt. Helf’, was helfen mag! 

Was nun die Heilkraft der Molken anbelangt, so ist 
Folgendes zu bemerken: Bei naherer Untersuchung ergibt 
sich, dass den Molken gerade die wichtigsten Nahrbestand- 
theile der Milch abgehen; sie enthalten nichts mehr als den 
Milchzucker, die Salze der Milch, nebst geringer Menge Al- 
bumin, Casein und Fett. Wo also bei einer Krankheit die 
Ernahrung die Hauptsache sein muss, taugen die Molken 
nichts. Auf die Vermehrung der Harnausscheidung sollen 
die Molken Einfluss durch ihren Gehalt an Salzen haben, 
welche voriibergehend Verstarkung der Herzaction und Be- 
schleunigung des Pulses bewirken. Dem Einen machen die 
Molken Verstopfung, dem Andern dagegen Diarrhoe mit Leib- 
schmerzen. Das Letztere wird wohl hauptsdchlich dann der 
Fall sein, wenn der Kranke einen sehr empfindlichen Darm- 
kanal besitzt oder wenn unmiassige Mengen getrunken werden, 
was nicht ohne Schadigung des Appetits und Erregung 
dyspeptischer Beschwerden geschieht. Jedenfalls ist eine 
Diarrhoe fiir jene Sorte von Kranken, welche man in die 
Molkenanstalt zu schicken pflegt, mindestens eine sehr iiber- 
fliissige Errungenschaft; die meisten haben keine vermehrte 
Ausgabe nothig und sinken bei aller scheinbaren »Erleich- 
terung auf der Brust« rasch zusammen. Trotzdem gibt es 
solche Kranke genug, welche sich in ihrer Einfalt dariiber 
freuen, wenn die Molken recht »wirken« und andere, welche 
darob in Verzweiflung gerathen, wenn sie »verstopfen<. In 
vielen Molkenanstalten werden solch’ alberne Ansichten ge- 
pflegt und — ausgebeutet. Wenn bei alldem hie und da 
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doch eine gute Cur in einer Molkenanstalt gemacht wird, so 
ist dies nach dem Gesagten wohl mehr dem Aufenthalt in 
gesunder, reiner Luft und der strengen, eingehaltenen Lebens- 
weise zuzuschreiben als den Molken. 

Mit Fug und Recht wenden sich daher in neuerer Zeit 
viele Kranke, die man in Molkenanstalten schickt, einem 
andern Mittel zu — der Milch. Wir haben zur Geniige an- 
gegeben, dass die Milch als ein kraftiges und doch mildes 
Nahrungsmittel viel Gutes zu stiften vermag und kénnen 
deshalb diesen Umschwung nur loben. Wenn man bedenkt, 
welche vortreffliche Milch in den Molkenanstalten zu haben 
ist, so kann man nicht bezweifeln, dass die Zukunft derselben 
glanzender sein wird, wenn sie den alten Schild einziehen 
und unter dem Titel: »Milchcuranstalt“ fortwirthschaften. 


Kumys. 


Unter den verschiedenen Nahrungsmitteln, welche leider 
die Aerzte stets weniger interessirten als die Arzneimittel, 
gebiihrt dem Kumys eine hervorragende Stellung (Senator). 
Kumys ist Stutenmilch, durch ein Ferment in saure, alco- 
holische Gahrung versetzt und wird vorzugsweise von den 
Nomaden der siid-dstlichen Steppengegenden Russlands als 
Speise und berauschendes Getranke, auch in dort eingerich- 
teten Curanstalten zu Heilzwecken gebraucht. Es gibt leichten, 
noch nicht ausgegohrenen, und starken oder alten (3tagigen) 
Kumys. Die von den Tartaren geiibte Bereitungsweise ist 
nach Poloubensky folgende: In lederne Sacke, thonerne Ge- 
schirre oder Gefasse aus Holz kommt der Gahrungstoff: alter 
Kumys oder eine Mischung aus 200 gr. Bierhefe, 100 gr. 
Weizenmehl, 1 Loffel voll Honig und 1 Glas Milch. 

Dieses zu einem Brei angeriihrt und in ein Lappchen 
eingeschlagen wird zu 2,5 Liter Stutenmilch unter 6fterem 
Umriihren bei einer Temperatur von 10-289 R. zugesetzt. 
Grosse Reinlichkeit und Uebung, sogar gewisse meteorolo- 
gische Verhaltnisse sind néthig, um richtigen Kumys zu er- 
halten. Lungenleiden, Anamie und Chlorose mit Verdauungs- 
stérungen und gewisse Magenleiden sind mit Erfolg einer 
Kumyscur unterworfen worden. Unter den Contraindicationen 
stehen chronische Verstopfung, Herz- und Gefassleiden, Magen- 
geschwiire, Nieren- und Blasenerkrankungen obenan. Ge- 
trunken werden per Tag 5—-15 Flaschen bei mehr oder minder 
geregelter Diat. Aber nicht jedem Patienten ist es méglich, 
in die Steppen Russlands zu reisen und eine Kumyscur zu 
machen, daher man auch hier zu Lande angefangen hat, aus 


Kuhmilch ein alcoholisches Getrainke zu Heilzwecken dar- 
zustellen und zwar nach folgender Weise: Man fiillt eine 
saubere Champagnerflasche zu 5/, mit abgerahmter, frischer 
Kuhmilch, 1/, Theeléffel Hefe und 1 Theeloffel Traubenzucker, 
verkorkt und verbindet gut mit Draht und stellt die Flasche 
bei 18—20° C, zwei Tage bis zur Gahrung hin. 


Kephir 


ist ein ahnliches Getrank und wird in gleicher Weise, bei 
den gleichen Erkrankungen mit Erfolg angewandt. Urspriing- 
lich wird dieser Kephir von den Tartaren des Kaukasus 
aus Kuhmilch dargestellt. Der Kephir enthalt mehr Eiweiss, 
weniger Saéure und Alcohol als der Kumys und wird von 
1 Glas bis zu 3 Flaschen per Tag getrunken. Bereitet wird 
er aus dem specifischen aus dem Kaukasus bezogenen Fer- 
mente, oder nach Poloubensky auf folgende Art: In ein reines 
eichenes Fasschen wird eine Flasche starken fiinftagigen Kuh- 
oder Stuten-Kumys geftillt, welcher als Gahrungsstoff dient, 
und ein Glas warmes Wasser (359 C.), in welchem 13 gr. 
Milchzucker gelost, zugesetzt; dazu wird eine Flasche ab- 
gerahmte Kuhmilch hinzugefiigt. Die Mischung wird bei 
Zimmertemperatur wahrend einer halben Stunde geschlagen 
und dann fiir drei Stunden in Ruhe gelassen; dann giesst 
man noch eine Flasche abgerahmte Milch zu, schlagt sie etwa 
anderthalb Stunden, bis die Mischung gleichmassig wird und 
bis sich auf der Oberflache derselben Gasbldschen zeigen. 
Dann giesst man wiederum eine Flasche zu und schlagt aber- 
mals. Nach 48 Stunden ist das Getranke fertig zum Ver- 
schluss in Glasflaschen, welche in kiihler Temperatur zwei bis 
drei Tage stehen. Schwacher Kephir schiumt schwach, die 
Blasen beim starken Kephir sind grésser und von langerem Be- 
stehen. Ucke (Munk u. Uffelmann) gibt folgende Methode: Die 
Kephirkérner werden fiinf bis sechs Stunden in laues Wasser, 
dann in ein Glas Milch gelegt und letztere nach drei Stunden 
zwei bis drei Mal gewechselt. Steigen die gequollenen Korner 
an die Oberflache, so sind sie zur Kephirbereitung geeignet. 
Auf zwei Glas Milch braucht man einen Essloffel solch ge- 
quollener Korner, beides verschliesst man in einer Flasche 
durch Mousselin, stellt sie bei 18—20° C. hin und schiittelt 
haufig um. Nach sieben bis acht Stunden seiht man die 
Milch durch die Mousselin in eine andere reine Flasche, ver- 
korkt und bindet die Pfropfen fest, stellt sie bei etwas nied- 
riger Temperatur hin, schiittelt aber alle zwei bis drei Stun- 
den tiichtig. Die beim Seihen zuriickgebliebenen Korner 
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befreit man mittelst nochmaligem Waschen vom aufgelager- 
ten Kasestoff, trocknet sie und kann sie dann aufs Neue ver- 
werthen. Oder: Eine Flasche Kephirmilch leert man bis auf 
1/, aus und fiillt sie mit Milch wieder nach. Die geschlossene 
Flasche wird bei 18—20° C. von Zeit zu Zeit geschiittelt. 
Nach 24 Stunden ist das Getrank fertig. Nach mehr als vier 
Tagen ist Kephir nicht mehr als Getranke, sondern nur noch 
als Gahrstoff zur Bereitung von frischen Kephirs zu gebrauchen. 
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Suppe. 


Das wichtige Capitel von den Suppen hat den Verfasser 
oft fuchsteufelswild gemacht. In allen Kochbiichern steht es 
ganz am Eingang, wahrscheinlich weil die Mahlzeiten mit den 
Suppen beginnen, sei es um den Appetit des Gastes bei 
Tische fiir die folgenden Gerichte oder seine eigenen Magen- 
safte zur Verdauung der festeren Speisen abzuschwachen. In 
meiner Jugendzeit kam im elterlichen Hause die Suppe zu- 
letzt auf den Tisch, die Anstandskiiche hat diesen rationellen 
Gebrauch abgeschafft. Will man an der alten Regel fest- 
halten, so stdsst man auf Schwierigkeiten. In die Suppen 
kommen alle médglichen Stoffe aus allen Reichen der Natur. 
Diese Stoffe sollten also zuerst beschrieben sein, bevor es 
an die Suppen geht: sonst bekommt man keine richtige Vor- 
stellung von dem Nahrwerthe der Suppen. 

Die Voransetzung der Milch hat hdchst wahrscheinlich 
schon sehr alarmirt; was wiirde der Verfasser erst fiir einen 
Rumor verursachen, wenn er auch noch die Suppen zuletzt 
brachte? Nach mehreren schlaflosen Nachten hat er sich nun 
dazu entschlossen, den alten Gang zu gehen. Um aber doch 
die Beschreibung der einzelnen Suppen mdglichst vollstandig 
zu machen, sah er sich genéthigt, auffallend oft auf die an- 
deren Capitel zu verweisen, bekanntlich kein Kennzeichen 
eines gut geordneten Buches. Diese offene, tief geriihrte 
Darlegung des Sachverhaltes wird, so Gott will, die Aus- 
sdhnung der Gemiither herbeifiihren! 


Eine gute Suppe soll folgende Vorziige haben: 
sie sei nahrhaft, nur die kraftigsten Nahrstoffe sollen 
dazu ausgezogen werden; 
sie sei leicht verdaulich, indem Alles dazu griind- 
lich zerstossen, verkocht und in die fliissige Form 
gebracht wird; 
sie sei schmackhaft, weil alle Feinheiten der Natur 
dazu genommen werden kénnen. 
Leider verdienen aber lange nicht alle Suppen dieses 
Lob; die Kochbiicher, Eigensinn und Unverstand der Kéchin- 
nen und die Fehler an den Suppenstoffen verderben Vieles. 
So haben namentlich die s. g. Krankensuppen den 
sch6nen Namen sehr oft mit Unrecht; entweder sind sie 
kraft- und saftlose Wasser-Briihen, oder sie enthalten irgend 
ein gewiirzartiges Kiichenkraut (Petersilie, Kerbelkraut, Sel- 
lerie etc.), welchem der Aberglaube das Pradicat  »blutrei- 
nigend« beizulegen pflegt, in verschwenderischer Menge. 
Eine Classe von Suppen hat den Namen ,Kraftbriihe<, 
obgleich dazu weniger eine kraftig nahrende Brithe als viel- 
mehr eine solche Unmasse scharfer Gewiirze (in der Regel 
auch eine Gefliigelfarce) verwendet wird, dass der Name 
Reizbriihe richtiger ware. Wie mancher Reconvalescent, 
wie manches schwiachliche Kind, von der Mutter zu diesen 
Suppencuren gezwungen, wird noch sein bischen Blut zum 
Opfer bringen miissen, bis die Einsicht, was nahrhaft ist, auch 
in der Kiiche die blinde Alltagsgewohnheit verdrangt hat? 

Die Suppen sind auch die geeignetste Form von Speisen 
fiir die Beimischung von Pankreas, welche Driise 
die Verdauung so sehr zu férdern vermag, dass sie bei der 
Behandlung von Magenleiden eine grosse Rolle spielt. (Das 
Nahere tiber diesen wichtigen Gegenstand siehe im »Tisch 
fiir Magenkranke«, 7. Auflage.) 

Nachdem wir uns nun durch diese einleitenden Bemer- 
kungen gestaérkt haben, wollen wir an die Herkulesarbeit 
gehen; wir wollen einen Versuch machen, die zahlreichen 
Arten von Suppen nach ihrem Nahrwerthe zu classificiren, 
eine Arbeit, an welche sich bis jetzt noch kein Kochbuch- 
macher gewagt hat. Der Verfasser macht sich keine Illusion; 
er weiss wohl, dass ihm eine Mischung von Anerkennung 
und Spott, von Bewunderung und Geringschatzung zu Theil 
werden wird; allein es muss sein, es geschieht ihm recht, 
warum hat er nicht — nach dem ABC classificirt? Das 
ware unverfanglicher und bequemer gewesen. 

In der- gewdhnlichen Suppensprache bedient man sich 
der Namen: Bouillon (einfache Fleischbrihe), Consommé 
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(Kraftbrithe, doppelte Fleischbriihe), Potage (zusammenge- 
setzte Suppe), und Jeder versteht unter diesen Namen — 
was er mag. Es diirfte deshalb vor Allem verdienstlich sein, 
bessere Bezeichnungen zu wahlen. 

An jeder Suppe kann man eine Grundlage und eine 
Einlage unterscheiden. Wir wollen dies an einem Beispiele 
erértern; nehmen wir dazu die als Krankenspeise mit Recht 
beliebte Kalbsmilken-Suppe! An dieser Suppe ist eine kraf- 
tige, ziemlich entfettete Fleischbriihe die Grundlage, 
wahrend die vorher grob zerhackte und mit der Fleischbriihe 
gekochte Kalbsmilk als Einlage figurirt. 

Nach den Grundlagen sollen nun die Gattungen der 
Suppen, nach den Einlagen die Arten benannt werden. 

Nach den Grundlagen eingetheilt, gibt es folgende Gat- 
tungen von Suppen: 

I. Fleischbriithsuppen; 
II. Milchsuppen; 
III. Wassersuppen; 
IV. Wein-, Bier- und Obstsuppen. 


I. Fleischbriihsuppen. 


Die Fleischbriithe ist bei weitem die haufigste und 
auch beste Grundlage der Suppen. Gliicklich Derjenige, 
welcher dies von seiner Kiiche behaupten kann, denn manche 
Kochin leistet Unglaubliches in Sachen der Verpfuschung 
dieses so wichtigen Artikels der Kochkunst. Um médglichst 
viel Unheil abzuwehren, haben wir, so gut es geht, alle 
Regeln angegeben, welche bei der Zubereitung einer Fleisch- 
briihe zu beobachten sind. Dies geschah im 4. Capitel, wo 
unter Einem auch die Zubereitung eines saftigen Stiickes 
Rindfleisch gelehrt ist. 

Fiir die Fleischbriihsuppen eignet sich eine ganze Menge 
von Einlagen, sowohl aus dem Thier- als auch aus dem 
Pflanzenreiche. Die Fleischbrithsuppen mit Einlagen aus dem 
Thierreiche gehéren zu dem Besten, was die Kiiche zu liefern 
vermag. 


A. Suppen mit Einlagen aus dem Thierreiche. 


Fleischhackselsuppen. In der alltiglichen Kiichensprache 
sind diese Suppen unter dem Namen: Purée- oder durch- 
geschlagene Suppen bekannt. Die Einlage bildet das zer- 
hackte (verwiegte) oder im Morser fein zerstossene, vorher 


leicht gebratene Fleisch von Haar- oder Federwild, Huhn, 
Taube, Froschschenkel mit oder ohne Ochsen- oder 
Kalbfleisch. Diese Einlagen werden einzeln oder mehrere 
zusammen in guter Fleischbriihe gekocht, dann durch ein 
Sieb getrieben, der Fleischbriihe wieder zugesetzt und unter 
Beigabe von wenig Salz, geriebener Muscatnuss und Eigelb 
servirt. Gesunde diirfen sich die Beigabe von 1 Essloffel voll 
Shery, Madeira oder Sect gestatten. 

Die beriihmteste Suppe der Art ist die Soupe ala 
Reine, zu welcher jedes neuere Kochbuch ein Recept hat. 
Diese delicate Suppe kann jedoch nicht wohl als Kranken- 
speise dienen, wenn iibermiassig gewiirzt wird; sonst ist es 
eine Suppe, die zu den ersten Speisen fiir den Reconvales- 
cententisch gerechnet werden kann. 

Die Wildprethackselsuppen sind, weil mager, be- 
sonders zutraglich. Ein junger Hase liefert die feinste. Die 
iibliche Zugabe von Schinkenschnittchen ist ftir den diate- 
tischen Tisch ungeeignet. 

Schildkrétensuppe. Nachdem der Schildkréte Kopf und 
Fiisse abgeschnitten und die Eingeweide herausgenommen 
sind, pflegt man sie in laues Wasser zu legen, um das Blut 
auszuziehen. Hierdurch verliert diese Suppe bedeutend an 
Nahrwerth. Handelt man dagegen nach den Grundsatzen, 
welche im Capitel 4, wo von der Bereitung einer kraftigen 
Ileischbrithe die Rede ist, naher angegeben und begriindet 
sind, so erhalt man eine viel nahrhaftere und dennoch wohl- 
schmeckende Schildkrétensuppe. Leider ist diese feine Suppe 
hauptsachlich nur in den Seestadten und hie und da in einer 
Hofktiche zu finden. 

Falsche Schildkrétensuppe (Mockturtlesuppe) enthalt keine 
Spur von einer Schildkrote; daher ihr Titel! Trotzdem 
geht er einmal, und die Suppe ist beriihmter als die wirk- 
liche Schildkrétensuppe. Als Einlage beniitzt man — einen 
Kalbskopf und eine solche Menge von Wiirzen, namentlich 
Cayennepfeffer, dass von einer Empfehlung dieser Speise 
fiir Kranke keine Rede sein kann. Ein sonst ganz gesunder 
Mensch, der zufallig einmal im Besitze eines Katzenjammers | 
ist, wird dagegen von dieser Suppe rasch und auf die an- 
genehmste Weise wieder in den normalen Zustand versetzt 
werden. 

Fischsuppen sind als eine ungeeignete Speise zu_be- 
zeichnen. Auf jede andere Weise lassen sich die Fische 
besser verwenden als in Suppen! Wer aber durchaus eine 
Suppe mit einem Fischgeschmack haben will, der opfere 

. wenigstens nur geringere Fische; diese leisten hier den gleichen 


Dienst. Wie alle aussergewohnlichen Suppen werden auch 
diese in der Regel iiberwiirzt. Weil der Nahrwerth nicht be- 
sonders gross ist, mag diese Gattung von Suppen allenfalls 
fiir vollsaftige Feinschmecker mit rothen Képfen und Hamor- 
rhoidalknoten angerichtet werden. 

Krebssuppe. Die verschiedenen Anweisungen zur Be- 
reitung dieser sehr beliebten Suppe laufen in zwei Richtungen 
aus: Nach der einen werden die gesottenen und zerstossenen 
Krebse ohne Weiteres der Suppe eingelegt; nach den andern 
Vorschriften macht man Krebskléschen. Die erste Methode 
ist appetitlicher und lisst jedenfalls den feinen arthaften Ge- 
schmack der Krebse besser zu Tage treten, als wenn sie 
in einer Teigmasse eingehiillt sind. Der Verfasser — ein 
grosser Freund dieser Suppe — kocht sie nach keinem 
Kochbuch, sondern ganz nach denselben Regeln, wie er die 
Hiithnersuppe kocht. Die Krebse werden vorher sorgfaltig 
ausgenommen. Dieses Geschiaft liess sich leicht an Krebsen 
ausfiihren, welche in heissem Wasser rasch getddtet wurden. 
Man soll nie mehr als ein Dutzend Krebse auf einmal in’s 
kochende Wasser werfen, da eine grdssere Zahl das Wasser 
abzukiihlen und damit den Martertod der Thiere zu ver- 
langern vermag. 

Quiale nie ein Thier aus Bosheit oder Scherz; 
Denn es fiihlt wie Du die — Qual! 

Die ausgenommenen und gewaschenen Krebse gibt man 
mit Wasser, einer gelben Riibe, 1/, Lorbeerblatt, einem Ge- 
wiirznageli und einem zerdriickten Pfefferkorn und etwas 
Salz auf gutes Feuer. In 5 Minuten sollen die Krebse ab- 
gesotten sein. In einem irdenen Gefaisse werden die Krebse 
abgekiihlt, von der Schale gelést und die Schweife ausge- 
brochen und der Lange nach zerschnitten. Krebsschalen und 
Krebsscheeren werden mit etwas frischer Butter zu Brei zer- 
stossen und in einer Casserole bis zum Rothwerden geréstet. 
Nun wird Fleischbriihe oder Kalbsbriihe nebst dem Krebs- 
sudwasser beigegeben und das Ganze sieden gelassen. Hierauf 
wird alles durch ein Haarsieb gestrichen, in die Casserole zu- 
riickgebracht, mit dem Drahtbesen tiichtig geschlagen und zum 
Kochen erhitzt. Die Krebsschweifchen kommen in die Suppen- 
schiissel und wird die Brithe dariiber geseiht und so servirt. 

Die Krebssuppen stehen nicht im besten Ruf in Betreff 
ihres Einflusses auf die Gesundheit. Soviel ist sicher, dass 
Viele davon Nesselsucht bekommen. Die Nesselsucht ist 
weitaus in den meisten Fallen Symptom eines verdorbenen 
Magens; es mag somit an der gangbaren Ansicht, dass die 
Krebssuppen einen guten Magen erfordern, etwas Wahres sein. . 
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Austernsuppe fallt in der Regel etwas mager aus, da man 
auf die Person gewodhnlich nicht mehr als 3 Stiick nimmt; 
es méchte das Doppelte leiden. Bald werden die Austern 
ohne Weiteres in Fleischbriithe gekocht, bald vorher mit Butter, 
Zwiebeln und Petersilien gedimpft. Die erstere Methode ist 
mehr zu empfehlen, da so die Austern ihren originellen Ge- 
schmack deutlicher zu Tage treten lassen. 

Ueber den Nahrwerth der Austern lies im 13. Capitel. 
Soviel ist sicher, dass sie in keiner Form so zutraglich sind 
wie frisch. Gekochte Austern, also auch die Austernsuppen, 
haben die Schattenseiten von geronnenem Eiweiss. 

Kalbsmilken-Suppe. Die Kalbsmilk ist wegen ihres hohen 
Nahrwerths und wegen ihrer zarten Structur wohl eine der 
besten Suppeneinlagen, welche man fiir Reconvalescenten- 
suppen wahlen kann. Entweder wird die Kalbsmilk vorher 
weich gedampft, dann fein zerhackt und durch ein Sieb ge- 
trieben, in kockende Fleischbriihe eingelegt und 5 Minuten 
damit weitergekocht, oder es wird die ungekochte Kalbsmilk 
in grdssere Stiicke zerschnitten und in der Fleischbriihe selbst 
gekocht. Bei einem so zarten Gebilde mag man Jedem die 
Wahl lassen, wie er diese Suppe bereiten lasst. Die erstere ist 
vielleicht etwas leichter zu verdauen, die letzte dagegen 
appetitlicher. 

Lebersuppe gehort zu den fetten Speisen. Sie ist dann 
leichter zu verdauen, wenn die gekochte Leber in einem 
Morser zerstossen und durch ein Haarsieb getrieben wurde. 
Gebrauchlicher, aber lange nicht so zutraglich sind die Suppen 
mit einer Einlage von Leberkléschen, wovon spater die 
Rede sein wird — bei den Einlagen aus der Familie der 
Cerealien. Wohl zu beachten ist, dass die Leber als sehr 
fettreiches Gebilde nur eine ganz sparliche anderweitige An- 
fettung der Suppe erheischt. 

Hirnsuppen kommen nicht mit Unrecht auf den Kranken- 
tisch. Es hat das Hirn ein sehr zartes Geftige, ist aber 
ziemlich fett, so dass gewisse Magenkranke damit nicht gut 
fahren. 

~ Wer Lunge, Herz und Milz als Suppen-Einlage ver- 
werthet, ist — ein Koch fiir Wilde. Zur Briihe verkocht, 
geht es noch eher an. 

Die Nieren lassen sich auf jede andere Art besser 
verwerthen als in den Suppen. é 

Eiersuppen sind mit Recht am gebrauchlichsten, Hau- 
figer verwendet man nur das Ejigelb als das ganze Ei. Die 
meisten Eiersuppen, welche nach den Vorschriften der Koch- 
biicher bereitet sind, gehoren zu den schwerverdaulichen 


OE ASS ESE WES eee Me eee Ne een 
; : ~ ica of ws 
vs, a ~S n y 


Meret eee 

Speisen, weil sie das Eiweis in geronnenem Zustande ent- 
halten. Es gibt viele Kéche, welche tiberhaupt nicht denken, 
und noch viel mehr, welche nie an den wichtigsten Satz der 
Kiichenchemie denken: dass nimlich das Eiweiss bei 60°R. 
gerinnt und dass geronnenes Eiweiss schwer verdaulich ist. 
Deshalb wird bis an’s Ende der Welt die allbekannte Ein- 
laufsuppe fabricirt werden, obgleich man in derselben die 
schwerverdaulichen Eiweissflocken ohne Vergrésserungsglas 
sehen kann. 

Es waren harte Eier noch eher als Suppeneinlagen zu 
empfehlen, wenn es iiberhaupt gebrauchlich ware, die Eier- 
suppen sauer zu machen oder wenn man vorher die harten 
Eier fein zerhacken wiirde. 

Auf das Vorgetragene gestiitzt, rathen wir also an, die 
Eier immer erst dann zu den Suppen zu riihren, wenn diese 
bereits fertig, vom Feuer genommen und nicht mehr als 
40°R. warm sind. 

Vor der Karpfeneier- (Karpfenrogen- vulgo Beuschel-) 
Suppe sind die Feinschmecker mit schwachen Magen beson- 
ders zu warnen. Diese sonst sehr gut schmeckende Suppe 
ist ausserordentlich schwer zu verdauen und hat schon oft 
die gréssten Stiirme im Magen hervorgerufen. Der Verfasser 
ist auch schon auf den Leim gegangen. 


B. Suppen mit Einlagen aus dem Pflanzenreiche. 


Die gréssere Gattung dieser Einlagen sind starkmehl- 
reiche Cerealien; die kleinere Gattung umfasst die s.g. 
Suppenkrauter. Bevor wir diese Suppeneinlagen einzeln 
besprechen, miissen wir auf gewisse Vorgange im Magen hin- 
weisen, welche fiir die Wahl dieser Suppenstoffe von héchster 
Bedeutung sind. 

Bekannt ist das Sodbrennen; es entsteht dann, wenn im 
Magen zu viel Sadure vorhanden ist. Dass zu dieser Zeit 
Nahrungsmittel, welche das Zeug zur Sdurebildung enthalten, 
zu meiden sind, versteht sich von selbst; zu dieser Zeit 
waren die aus starkmehlreichen Cerealien bestehenden Suppen- 
einlagen schadlich. Da passen die Einlagen aus dem Thier- 
reiche besser; Suppen mit Fleischhacksel, Froschsckenkel, 
Kalbsbriesle u. dgl. bekommen ausgezeichnet, vorausgesetzt, 
dass sie nicht fett sind, denn Fett ist selber auch wieder ein 
Saurefabrikant. 

Umgekehrt kommt im Magen auch ein Zustand vor, wo 
Alles, was Fleisch heisst, schlecht verdaut wird und Rumor 
macht. Das Unverdaute geht allerlei Zersetzungen ein, von 
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denen ein Theil (die iibelriechenden Gase) unter Aufstossen 
nach oben entleert werden. Wer jemals vis a vis von einem 
solchen Kranken zu sitzen kam, wird besagte Erscheinung 
bestatigen! Fiir solche Falle passen nun die Suppeneinlagen 
aus dem Reiche der Cerealien ausgezeichnet. 

Die wichtigsten Suppen der Art sind: 

Mehlsuppe, schlechtweg Brennsuppe genannt, hat als 
Haupteinlage in frischer Butter hellgelb geréstetes 
Mehl. In der Regel nimmt man auch noch gebahte Brod- 
schnitten dazu und wiirzt mit Salz und Kiimmel. 

Diese Suppe macht leicht Sodbrennen, somit ist ihr 
Name in zweifacher Beziehung richtig. Sonst wird diese 
Suppe haufig als Mittel gegen Diarrhoe gegeben. 

Wir haben hier natiirlich nur jene Brennsuppe gemeint, 
welche Fleischbriihe zur Unterlage hat. Es gibt auch 
eine Art, zu welcher blos Wasser genommen wird; armer 
Leute Kost! Sehr oft sduert man die kraftlose Briihe auch 
noch mit Essig an, wo dann die Uebersaéuerung des Magens 
noch balder eintritt. 

Griessuppe sieht etwas appetitlicher aus als die kleister- 
artige Suppe von gewodhnlichem Mehl; sonst theilt sie alle 
Eigenschaften mit derselben. 

Hafergriitze-Suppe, bekannt unter dem Namen »Hafer- 
mus«, die Nationalspeise der Schotten, friiher, wie die 
schwarze Suppe der Spartaner, die Kraftspeise der Deutschen, 
von Hebel so schén besungen, sollte auch heute wieder fiir 
Alt und Jung, Gesunde und Kranke, den Tisch zieren. Gross 
ist die Anzahl der Haferpraparate und deren Zubereitungs- 
weise. 

Hafergriitze wird in einem glacirten Topfe in kochendes 
Wasser oder Fleischbriihe geschiittet, bei bestandigem Um- 
rihren in ca. 1 bis 11/, Stunden weichgekocht, mit frischer 
Butter, Salz oder Zucker mundgerecht gemacht. 

Haferschleim. Hafermehl wird mit etwas Wasser ver- 
-rtihrt und unter langsamem Umriihren in kochendes Wasser 
mit Butter und Salz, oder in Fleischbriihe gegossen, auf ge- 
lindem Feuer und Umriihren ca. 1/, Stunde weiter gekocht. 

Hafertrank ist ein nahrhaftes, kiihlendes und erquickendes 
Getranke zur heissen Jahreszeit, das schon Hippokrates ge- 
kannt und viele Aerzte geriihmt haben. Hafer wird in einem 
Sieb mit frischem Wasser gewaschen, 1 Kilo, und in einem 
glacirten Topfe mit 12 Liter Wasser auf die Halfte einge- 
kocht, dann durchgeseiht, nochmals aufgekocht mit Zusatz 
von etwas Zucker oder Bienenhonig. Das Ganze wird in 
einem glacirten, zugedeckten Topfe 24 Stunden im Keller 
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kaltgestellt und dann in Glaser oder Kriige abgezogen. Mehr 
als 4 Liter per Tag sollen nicht getrunken werden. 

Gerstensuppe. Feine Kochgerste, 2 Essloffel voll werden 
in frischer Butter leicht gerdstet, mit einer Prise Mehl unter 
bestindigem Rithren mit Kalbsbriihe oder Fleischbrithe auf- 
gefiillt und gekocht. Sobald der Schleim ins Kochen ge- 
kommen, wird er nur langsam auf einer Seite des Herdes 
weiter gesotten und die. Butter abgeschépft. In 2 Stunden 
ist der Schleim zum Gebrauche fertig und kann, wenn zu 
dick, mit Wasser oder Briihe verdiinnt werden. Im glacirten 
Topfe halt er einige Zeit. 

Gerste, welche zu einem Schleim fiir Kranke dienen 
soll, muss schon Abends vorher in Wasser eingeweicht wer- 
den. (Das Gleiche mag auch beim Reis und den Graupen 
geschehen.) Wenn der Gerstenschleim auch noch so griind-~ 
lich gekocht wurde, so ist doch der Zellstoff nicht weich 
geworden und kann Magen und Darm belastigen. Deshalb 
muss der Gerstenschleim durch ein Sieb getrieben werden. 
Damit der Gerstenschleim als Nahrungsmittel auch einige 
Bedeutung bekommt, muss die dazu verwendete Fleischbriihe 
kraftig, unter Umstanden noch mit Fleischextract versetzt 
sein (bohnengross auf einen Teller voll). Mit Vorliebe ver- 
kocht man dazu ein altes Huhn. Angenehm ist auch der 
Zusatz von einem Essloffel voll Bratenjus. 

Ueber den Gebrauch des Gerstenschleims als Kranken- 
speise ist zu bemerken: 

In allen Reizzustanden des Magens- und Darmkanals, 
bei Diarrhoen aller Art gilt der Gerstenschleim allgemein 
als die rechte Diat und niitzt vielleicht mehr als alle Oel- 
mixturen mit Opium. Dagegen wird der Gerstenschleim oft 
gedankenlos fortgegeben, auch wenn die Diarrhoe dadurch 
keine Abnahme erfahrt. Wo der Gerstenschleim zu helfen 
vermag, hilft er bald; im andern Fall macht er durch Saure- 
bildung den Schaden noch grésser. Der Gerstenschleim soll 
héchstens 3 Tage lang versucht werden; zeigt sich keine 
Besserung, dann ist damit auszusetzen. Nicht selten mahnt 
ein bald eintretender Degotit des Kranken hiezu. Da eignet 
sich zur Abwechslung ein tanninreicher Rothwein mit ma- 
geren Braten (Hiihner, Tauben ohne Sauce und in Spital- 
portionen). Vielleicht kehrt dann der Appetit nach Ger- 
stenschleim wieder; ein Zeichen dafiir, dass er auch wieder 
passt. 

Der Gerstenschleim wird ferner auch als Hausmittel bei 
Katarrhen der Athmungswege gebraucht. Doch gilt in diesen 
Fallen und zwar mit Recht die Malzabkochung mehr. Man 
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weiss ja, zu welchen Titeln und Schatzen es viele Malzextract- 
fabrikanten gebracht haben. 

Suppe von griinen Kérnern. Die mit etwas siisser Butter 
leicht gerdsteten Korner werden in Fleischbriihe gar gekocht 
und durchgeseiht, dann der Fleischbriihe wieder beigemengt. 
Dies ist eine der schmackhaftesten und gesiindesten Suppen 
der ganzen Classe, wenn sie nur aus griinen Kérnern, nicht 
mit einem Zusatz von Mehl zubereitet wurde. Griindliches 
Kochen ist vor Allem néthig. 

Griine Erbsenpurrésuppe. Fiir Kranke sollen nur griine, 
nicht gedorrte Erbsen gebraucht werden. Die Erbsen wer- 
den gewaschen, in einer Casserole mit einem Stiickchen 
frischer Butter, etwas Salz und Zucker, mit kochendem Wasser 
aufgefiillt und zugedeckt so lange gekocht, bis die Erbsen 
ganz weich sind. Nun werden die Erbsen durch ein Sieb 
-getrieben und das Purré wieder mit Fleischbriihe verdiinnt. 

Reisschleim. Weit leichter als der Gerstenschleim kocht 
sich der Reisschleim. Trotzdem ist es angezeigt, den Reis 
vor dem Kochen mindestens 12 Stunden im Wasser einzu- 
weichen. Wenn man, wie dies nur zu haufig geschieht, den 
Reis kaum eine Stunde vor dem Anrichten in die Fleisch- 
briihe schiittet, dann sind die Korner noch so hart, dass 
sie schwer im Magen liegen. Der so eingeweichte Carolina- 
Reis wird mit Fleisch- oder Kalbsbriihe langsam ca. 2 Stun- 
gen gekocht und durchgeseiht. Reismehl erfordert weniger 
Zeit, muss aber wahrend des Kochens mit dem Drahtbesen 
geschlagen werden. ; 

Die Reissuppe mit einem alten Huhn ist eine 
sehr wohlschmeckende und zugleich sehr nahrhafte Speise, 

die mit Recht haufig auf den Krankentisch kommt. Ausser 
einer Selleriewurzel und dem néthigen Salz sollte kein Ge- 
wiirze dazu genommen werden. Eine Hauptsache ist, dass 
Huhn und Reis recht weich gekocht werden. Auch ist sie 
mit heller Fleischbriihe zu verdiinnen; ohnedem ware sie 
unappetitlich dick und schwer zu verdauen. 

- Sago-Suppe. Man suche vor Allem achten Perlsago zu 
bekommen — hiite sich, mit Kartoffelsago angeschmiert zu 
werden (siehe 21. Capitel). Die gewohnlichen Sagosuppen, 
wie man sie in den Gasthofen bekommt, sind meistens Kar- 
toffelsago. 

Bereitungsart: 1 Essléffel voll auf 1/, Liter Fleischbrithe 
wird bis zum Garwerden langsam gekocht, mit dem Draht- 
besen geschlager und mit 1 Eigelb versetzt servirt. 

Tapioca-Suppen. Naheres tiber die Tapioca steht im 
21. Capitel. 

Wiel, Diat. Kochbuch. 7. Aufl. 3 
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Man verschaffe sich vor Allem gute Waare. 

Ist die Tapioca, 1 Essloffel voll auf !/, Liter Fleisch- 
briihe, gekocht, so wird sie durch ein Sieb getrieben und die 
nicht aufgelésten, mehr oder minder grossen Bréckelchen 
geradezu weggeschiittet. 

In der Regel wird die Tapioca, wie die mit ihr ver- 
wandten Suppen von Sago oder Reis zu dick eingekocht. 
Der Verfasser kann beschworen, dass er auswarts kaum ein- 
mal eine gute Tapioca-‘Suppe angetroffen hat. So delicat 
diese Suppe schmeckt und so gut sie bekommt, wenn sie 
eine diinnfliissige Syrupconsistenz hat, ebenso widerlich, ja 
eckelerregend ist sie als — Kleister. Je dicker diese Suppe, 
desto sicherer verursacht sie Verschleimung des Magens und 
Sodbrennen. 

Arrowrootsuppe. Arrowroot wird in heisse Fleischbriihe 
verriihrt und 5 Minuten gekocht. Zutraglich neben Salz und 
Zucker ist nur die Beimischung von Eigelb. 

Brodsuppen. (Naheres iiber das Brod im 22. Capitel.) 
Einige Arten sind von allgemeinem Gebrauche. 

Die geriebene Rostbrodsuppe ist die zutrag- 
lichste von allen und iiberdies so einfach -construirt, dass 
sie in jeder Kiiche recht gemacht werden kann. Geriebenes 
Brod wird in fettfreier Pfanne recht trocken gerdstet, mit 
Wasser verriihrt, zugedeckt und 1 Stunde lang auf eine warme 
Stelle des Herdes gestellt. Dann verriihrt man den Brei 
mit heisser Milch oder Wasser und fiigt Salz und Zucker zu. 
Die Zugabe von Eigelb ist sehr zweckmiassig. Man rechnet 
auf eine Person das Gelbe von zwei Eiern, riihrt dasselbe 
mit etwas Wasser in der Schiissel an und giesst dann die 
fertige Suppe dazu. 

Die Fleischbriihsuppe mit gebahten Brod- 
schnitten dient haufig als Krankenspeise. Eine Haupt- 
sache ist, dass man feine Schnitten (von Weissbrod) macht 
und dieselben schén gelb baht. LEierzusatz wie bei 
der vorigen. 

Die Fleischbriihsuppe mit in Schmalz gebackenen 
Brodschnitten ist zwar schmackhafter, aber weniger zutraglich; 
sie macht leicht Sodbrennen. 

Knépfle- und Nudeln-Suppen. Im Capitel von den Mehl- 
speisen (24) ist ausftihrlicher iiber Knépfle und Nudeln ge- 
sprochen. Alle Gattungen von festen Nudeln, Nockerln, 
Spatzle, Knédeln sind schwer verdaulich, schon aus mecha- 
nischen Griinden. Wenn man den gleichen Teig locker 
macht, namentlich durch Zusatz von zu Schaum geschlagenen 
Eiern, werden all diese Suppen besser ertragen. 
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Es gibt Kochbiicher, welche 50 und noch mehr Recepte 
haben fiir Suppeneinlagen der genannten Art, und in ganzen 
Gegenden glauben die Leute an das Ende aller Dinge, wenn 
einmal diese Speise fehlt. 

Aus dem ungeheuren Suppenmeer strahlt am glanz- 
vollsten hervor eine Suppe, die den Namen ihrem Vaterlande 
verdankt, mit der Zeit aber in der ganzen civilisirten Welt 
sich Bahn gebrochen hat, die Sch wabenspatzle-Suppe. 
Die Grundlage dieser edlen Speise sind die s. g. Spatzle (kleine 
Knoédel aus Weissmehl mit reichlichem Eierzusatz). Die 
Speise kommt in vielen Haushaltungen so oft vor, dass man 
einen eigenen Apparat (Knopflemaschine) ftir deren Zube- 
reitung erfunden hat. 

Manche ziehen die von Hand gemachten den Modelspatzchen vor. 
Eine Hauptsache ist, dass die Spatzli in kochendes (nur leicht gesalzenes) 
Wasser kommen und fleissig aufgeriihrt werden, dass man sie herausnimmt, 
sobald sie einmal aufgekocht haben und dass man sie in eine Schiissel mit 
lauwarmem Wasser gibt, damit sie nicht »auf einander sitzen«. Wenn alle 
fertig sind, so werden sie auf einem Seiher yom anhaftenden Wasser befreit 
und sogleich in siedende Fieischbriihe in die Suppenschiissel gegeben. Zu 
warnen ist vor dem Zusatz von Parmesankise, der die Suppen zwar pikanter 
aber schwer verdaulich macht. 

Die beliebtesten, aber nicht immer die zutraglichsten 
Klose fiir Suppen sind jene, welche eine Beigabe aus dem 
Thierreiche haben: Hirnkloése (gerne, aber mit Unrecht zu 
Krankensuppen gebraucht), Butterklése, Krebsklose, 
Klose von Hiihnerfleisch (sehr kraftig), Griesklose 
{gut zum Mésten), Leberkldse (k. bayer. Landgericht), 
Markklose (fein aber fett). 

Eiergerste-Suppe hat schon einen liigenhaften Namen ; 
es ist keine Spur von Gerste darin. Die Einlage bildet viel- 
mehr ein harter, auf dem Reibeisen zart geriebener Mehl- 
teig mit Eiern. Sonst ist diese Suppe allgemein bekannt 
und beliebt, obgleich die Einlage nichts weniger als leicht 
verdaulich genannt werden kann. 

Fladlein-Suppe ist eine von den wenigen Suppen, welche 
zur Einlage einen in Schmalz gebackenen Teig haben 
(siche Capitel 24). Die Zubereitung dieser Suppe ist allbe- 
kannt; besser ware es, wenn Niemand etwas davon wiisste. 
Alle in Schmalz gebackenen Mehlspeisen sind ungesund 
(machen leicht Sodbrennen). Dazu kommt noch, dass die 
in Schmalz gebackenen Fladlein immer etwas von dem 
Bratfett an die Brithe abgeben und ihr einen unangenehmen 
brenzligen Gott verleihen. Suppen mit italienischen Einlagen : 
Vermicelli, Sternli etc. gehoren nicht auf den Krankentisch. 
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Hiilsenfriichte-Suppen. Zu der besprochenen griinen Erbsen- 
Purré-Suppe kommen noch: die im Handel vorkommenden 
Leguminosen-Mehle, wegen ihrer feinen Zertheilung 
leichter zu verdauen als die von getrockneten Erbsen selbst 
fabricirten Suppen und sich deshalb sowie auch wegen ihres 
hohen Nihrwerthes in vielen Fallen als Kranken- und Re- 
convalescentenspeise eignen, so namentlich bei Magen- und 
Darmleiden, wo es nicht den geringsten Reiz dieser Organe 
leiden mag. Die Leguminosenbriihe bekO6mmt ferner immer 
mehr Verbreitung als Nahrungsmittel fiir Kinder im Alter 
von iiber vier Monaten. 

Eine Anweisung zur Zubereitung der Leguminosenbriihe 
ist den Pickchen beigegeben, in welchen der Stoff im Handel 
vorkommt; nur muss man mindestens 2 Stunden lang und, 
statt mit Wasser, mit Fleischbriihe kochen. 

Es wird hier der rechte Platz sein, auf eine Thatsache hinzuweisen, 
welche bis jetzt Niemand beachtet zu haben scheint: Die Erfahrung hat schon 
langst zur Geniige dargethan, dass alle Leguminosen bei Gegenwart von 
Sauren leichter verdaut werden. Deswegen sollte man die Leguminosen- 
suppe immer etwas ansiuren (mit Weinessig), deswegen eignet sich anderer- 
seits diese Suppe, in nicht angesi&uerter Form, ganz vortrefflich zu jener Zeit, 
wo im Magen Pyrose besteht. (Ich habe in meiner Heilanstalt fiir Magen- 
kranke nun mehrere Jahre lang Versuche mit der Leguminose angestellt und 
kann dieselbe in gedachtem Sinne nur empfehlen.) 

Kartoffel-Suppe ist und bleibt ein geringes Essen; nur 
der iibliche Zusatz von Eiern und natiirlich auch die Fleisch- 
briihe verleihen ihr einigen Nahrwerth. Das Schlimmste da- 
ran ist, dass sie so leicht Sodbrennen verursacht. 

Ueber den Nahrwerth und die Verdauung der Kartoffeln 
vide das 25. Capitel. 

Krauter-Suppen. Die gebrauchlichsten s.g. Suppen- 
krauter sind: Sellerie, Pastinak, Petersilie, gelbe Riiben, 
kleine weisse Riiben, Kohlrabe, Gartenkerbel, Garten-Sauer- 
ampfer, Portulack und die Magenfeinde: Zwiebel, Lauch und 
Schnittlauch. Ausser diesen allgemein gebrauchlichen Suppen- 
krautern verwendet man noch manche Gemiise- und Salat- 
pflanzen: Kohl, Blumenkohl, Wirsingkraut, Kopfsalat, Endi- 
vien, Spargeln. 

Naheres iiber die Suppenkrauter vide im 25. Capitel. 

Bei mehreren Gemiisen, z. B. Spargeln, Blumenkohl u. del. 
ist nicht einzusehen, wie man die appetitliche Form in einem 
Suppenbrei verdecken kann. Wahrscheinlich ist nur der be- 
riichtigte Kiichengeiz daran Schuld, wenn man die etwa von 
gestern iibrig gebliebenen Gemiise nochmals — in einer 
Suppe auftischt. 
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Genannte Gemiise werden in kleine Stiicke geschnitten, 
in einer Casserole mit frischer Butter und wenig Fleisch- 
brithe gedampft, durch ein Sieb gepresst, dann mit Fleisch- 
briihe aufgefiillt und ca. 10 Minuten kochen gelassen. 

Als feinere Reprasentanten dieser Suppenfamilie sind 
zu nennen: die allbekannte Julienne, die delicate Prin- 
taniére und endlich die in Siiddeutschland als besonders 
_ »blutreinigend« geriihmte Kerbelsuppe. Sie ist eine ge- 

-suchte Friihjahrssuppe. Ein Strausschen Kerbelkraut und 
einige Blatter Sauerampfer werden gewaschen und gehackt, 
in einer Casserole in frischer Butter leicht gediinstet, mit einem 
Theel6dffel Mehl bestreut, mit guter Fleischbriihe einige Mi- 
nuten aufgekocht. Zugesetzt wird etwas frische Butter oder 
1 Eigelb. 

Schodner sind die Krautersuppen, wenn die Pflanzen 
_ blos zerschnitten, besser, wenn sie durch ein Sieb getrieben 
wurden. ; 

Die zu einer Suppe verwendeten Gemiise sollen tiichtig 
gekocht sein — behufs der Zerstérung der darin enthaltenen 
Holzfaser. 

_ Besonders zu erwahnen, aber nicht zu loben, ist die 
Zwiebelsuppe. Nach der gangbarsten Vorschrift werden 
Zwiebeln einfach quer zerschnitten und mit »Schwarzbrod- 
tiinklein« in die Suppenschiissel gelegt, mit heisser Fleisch- 
briihe begossen und dann zugedeckt. So sollen sie weich 
werden. Zugleich wird eine zweite Portion Zwiebeln ge- 
schnitten, in Butter gelb gebrannt und in die Suppe ein- 
gelegt. Endlich werden noch Eier eingeschlagen, eins auf 
die Person. 

Dieses culturhistorisch merkwiirdige Fabrikat musste er- 
wahnt werden, weil es in der Krankenkiiche und bei ge- 
wissen Leuten seit Aegypten im hédchsten Ansehen steht, 
obgleich die Laucharten scharf und schwer verdaulich sind. 

Zu bemerken ist noch, dass man auch in die meisten 
andern Suppen gerne gebratene Zwiebeln einlegt, obgleich 
die Suppen davon eine unleugbar widrige Scharfe bekommen. 


II. Milchsuppen. 


Die Milchsuppen werden haufig und mit Recht als 
Speisen fiir Kranke gewahlt. Die Hauptkochregel lautet: 
Nimm nicht entrahmte Milch und koche sie so schnell 
als méglich. 

Als Wiirze diene nichts Anderes als ein Stiickchen 
Zucker und ein wenig Salz. Alle anderen Gewiirze, welche 
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sonst noch genommen zu werden pflegen (Vanille, Citronen, 
Orangen, Zimmt) sind nicht zutraéglich und haben nicht ein- 
mal einen erheblichen Einfluss auf die Verbesserung des Ge- 
schmackes dieser Suppen. Der unverdorbene Milchgout ist 
wohl der angenehmste! — 

Als Einlagen fiir die Milchsuppen dienen: 


Chocolade und Cacao; 
gerdstete Brodschnitten; 
eis, Gries; 

Weissmehl; 

Knoépfle und Nudeln; 
Kartoffeln. 


Letztere drei Zusatze sind Magenleidenden verboten. 


III. Wassersuppen. 


Diese meist kraftlosen Briihen gibt man hauptsachlich 
jenen Kranken, welche eine Nahrungsentziehung ndothig 
haben, damit sie das Essen nicht verlernen. Man beachte 
wohl, dass diese Briihen keine schadlichen Einlagen be- 
kommen. Gewodhnlich enthalten sie verkochtes Brod 
und das lasst sich am Ende noch verantworten. Nur wenn 
das Brod in Butter gerdstet und fein gerieben wurde, hat 
die Suppe einen wenigstens halbwegs anziehenden Geschmack 
und wird gut ertragen. 

Manche setzen beim Anrichten ein Ei zu, was gerade 
nicht zu tadeln ist. Wenn sich der Kranke wieder so er- 
holt hat, dass er eine kraftige Nahrung (Eier) ertrégt, stehe 
man aber lieber von den Wassersuppen ganz ab und gebe 
ihm etwas Gutes aus einem andern Capitel. 

Weissmehl, Gries und Reis sind keine zweck- 
massigen Einlagen ftir diese Suppen, weil sie dieselben zu 
wahrem Buchbinderkleister machen, der schlecht schmeckt 
und schwer im Magen liegt. 

Zu den Wassersuppen sind auch die Suppen mit saurem 
Rahm zu rechnen, da dieser eigentlich nur eine Einlage 
zu einer mit Wasser abgekochten Roéstbrodsuppe 
bildet. Diese Suppen schmecken angenehm und verderben 
den Magen nicht. Sie sind deshalb allgemein als Speise 
fiir Fieberkranke eingefiihrt. 


IV. Wein-, Bier- und Obstsuppen. 


Sogar die geistigen Getrinke miissen herhalten zu 
Suppen. Je nachdem ein Mensch in einem Bier- oder Wein- 


lande lebt, bekommt er in der Reconvalescenz Bier- oder 
Weinsuppen. Das Possierliche an der Sache ist, dass in der 
Biergegend die Weinsuppen als schadlich bezeichnet werden 
und umgekehrt. 

Zu Einlagen fiir diese Suppen verwendet man Sago, 
Salep, Gries, Semmel, Schwarzbrod. Ueberalle diese 
Dinge ist im 21. und 22. Capitel ausfiihrlicher gesprochen. 


Sowohl zu den Wasser- als auch zu den Wein-, seltener 
zu den Biersuppen werden ferner als Einlagen verwendet: 
Kirschen, Pflaumen, Himbeeren, Erdbeeren, Hei- 
delbeeren (letztere Suppe gilt als ein Mittel gegen die 
Diarrhoe!), Hagebutten (Mittel gegen Harnverhaltung)), 
Aepfel und Birnen. Das muss den Mann wieder auf 
den Damm bringen, ob er will oder nicht! 


Schlusswort. 


So ware denn das Suppencapitel gliicklich abgehandelt; 
es geschah wahrlich mit vielen Miihen und Sorgen. Ein so 
grosses Material zu ordnen, welches in allen Kochbiichern 
wie Heu und Stroh durcheinander liegt, war keine Kleinig- 
keit! Allein die Sache ist im hdchsten Grade lohnend; da 
tritt erst der wahre Werth der einzelnen Gattungen und 
Arten deutlich zu Tage. Bisher waren die Wasser-, Bier- 
und Weinsuppen zwischen die Fleischbriihsuppen versteckt 
und Wenige merkten ihre Nichtswiirdigkeit. Nun sind sie 
wenigstens aus ihrer guten Nachbarschaft verdrangt, liegen 
beisammen auf einem Haufen — am Ende des Capitels. Am 
besten ware es gewesen, sie ganz zu streichen. Nicht allein 
deshalb, weil sie einen zweifelhaften Nahrwerth haben, son- 
dern hauptsachlich weil sie direct nachtheilige Bestandtheile 
enthalten, gebiihrt ihnen der Ruf als Krankenspeise ein fiir 
alle Mal genommen; es gehdrt ihnen mit einem Worte der 
Garaus gemacht! 

Die eine Gattung dieser Suppen, die Wassersuppen, 
gelten als Fieberdiat, weil sie kaum etwas Nahrstoff ent- 
halten. Handelt es sich wirklich um eine Reduction der 
Nahrungszufuhr, so ist doch gewiss besser, eine wohl- 
schmeckende, leicht verdauliche Speise zu wahlen, z. B. eine 
schwache, griindlich entfettete Bouillon, und die Quan- 
titat zu beschneiden, als den Kranken mit nutzlosem 
Ballast zu stoppen! 

Die andere Gattung dieser Suppen, die Weinsuppen, 
bereitet man den Reconvalescenten, um sie wieder auf den 
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Damm zu bringen. Nun gibt aber der Wein bekanntlich 
keine Kraft, nur Muth; sein Alkoholgehalt regt auf. Es ist 
gezeigt worden, dass beim Kochen dieser Alkoholgehalt zum 
Schornstein hinausfahrt; was bleibt also an einer Weinsuppe 
noch iibrig? Gibt es denn nicht hundert und abermals hun- 
dert Speisen und zwar gerade in der Klasse der Suppen, 
welche sich durch einen sehr hohen Nahrwerth auszeichnen 
und trotzdem leicht verdaulich und von angenehmem Ge- 
schmacke sind? Man denke nur an die trefflichen Fleisch- 
hacksel-Suppen. 

Hoffentlich hat diese gereizte Standrede etwas geniitzt. 
Man kann nicht genug predigen, wenn es sich um Aus- 
rottung von Vorurtheilen handelt. 


»So lange wahrt der Menschheit Harm, 

So lange wird die Menschheit noch gekrankt — 
Bis an des letzten Koches Darm 

Das letzte Kochbuch hiangt.« 


a. Capitel. 


Fleisch im Allgemeinen. 


Als die wichtigste Nahrung fiir alle Menschen — die 
Vegetarianer ausgenommen — gilt mit Recht die Fleisch- 
nahrung, und Jedermann weiss, dass dieselbe den Menschen 
kraftiger macht als die Nahrung aus dem Pflanzenreiche. 
Das Fleisch derjenigen hdheren Thiere, welches man isst, 
enthalt fast alle Stoffe, aus denen unser Kérper zusammen- 
gesetzt ist. Die Kochkunst hat sich immer am meisten um 
diesen Artikel interessirt und daraus eine Menge der schmack- 
haftesten und gesiindesten Speisen zu bereiten gelehrt. 

Andererseits sind auch viele Kochrecepte fiir Fleisch- 
speisen im Gebrauche, welche den besten Magen verderben 
und sogar das Leben in Gefahr bringen kénnen. Dieser 
Misstand wiirde sicherlich nicht obwalten, wenn das Kiichen- 
personal genauer unterrichtet ware iiber die chemische Zu- 
sammensetzung des Fleisches und die Veranderungen, welche 
dasselbe unter dem Einflusse der Luft, der Warme, des 
Wassers eingeht, sowie iiber die Kennzeichen des Fleisches 
von kranken Thieren. Unter solchen Umstinden kann es 
nur verdienstlich sein, dieses Thema méglichst gemeinver- 
standlich zu besprechen. 


~ 


Man unterscheidet am Fleisch als Hauptbestandtheile 
die Fleischfaser und den Fleischsaft, als Neben- 
bestandtheile das Fett, das Bindegewebe, die Sehnen, 
die darin verlaufenden Nerven und Blut- und Lymph- 
gefasse mit ihrem Inhalte. 

Das Fleisch wird vornehmlieh nach seiner Faser taxirt. 
Wir werden bei den einzelnen Fleischgattungen hierauf zu 
sprechen kommen. 

Fiir die Kochkunst ist es besonders wichtig, zu wissen, 
dass die Fleischfaser durch Sauren weicher ge- 
macht werden kann. Deshalb eignen sich zu vielen 
Fleischspeisen saure Beigaben; deshalb gehért zum Braten 
ein Salat, vorausgesetzt, dass man keinen Seewein auf dem 
Tisch hat. Ferner wird vieles Fleisch, namentlich altes, einer 
sauren Beize unterworfen und wie? Nur ein leiser Anflug 
von Saure ist dem Magen zutraglich. Ist die Speise so sauer, 
dass der Mann bei der Arbeit schwitzt, dass Lippen und 
Zunge weiss werden, dann wehe dem Magen. Man denke 
nur an die gebeizten Wildbraten der Gasthdfe. Manchem 
wird deren Einfluss auf seinen Magen noch so gut im Ge- 
dachtniss sein, dass er nicht wiinscht, weitere Schilderungen 
dariiber zu horen. 

Fleisch, das einige Tage alt geworden, hat einen eigen- 
thiimlichen Prozess durchgemacht — die Mortification. 
Bei diesem Prozesse, welcher im Wesentlichen nichts Anderes 
ist als der erste Grad der Faulniss, hat sich im Fleisch eine 
Saure gebildet, die Gdhrungs-Milchsdure. Diese Saure leistet 
nun das Gleiche was der Essig, mit dem man das Fleisch 
beizt, sie macht namlich das Fleisch miirbe. Zu mehreren, 
sehr wichtigen Speisen, z.B. zu allen Fleischbraten, ist 
nur mortificirtes Fleisch gut. Die Kiiche muss also diesen 
Prozess kennen und zu verwerthen wissen. Die Mortification 
kommt nur zu Stande bei einem Fleische, das in einer Tem- 
peratur iiber 0° aufbewahrt wird. Unter 0° gefriert das 
Fleisch. Wenn gefrorenes Fleisch aufthaut, so kommt es 
viel balder zur Erweichung und selbst zur Faulniss. Die 
Mortification k6mmt nicht bei allen Fleischsorten in gleicher 
Frist zu Stande. Bei manchen Thieren, z. B. bei der Wild- 
ente, ist das Fleisch schon in einigen Stunden miirbe; beim 
Ochsenfleisch dauert es im Sommer einige Tage, im Winter 
durchschnittlich eine Woche, bei einem alten Fasan sogar 
sechs Wochen, bis die Mortification vollstandig ist. 

Der Fleischsaft ist eigentlich nichts Anderes als eine 
kraftige Losung von Eiweisskérpern, somit sehr nahrhaft und, 
wenn die beim Kochen geronnenen Eiweisskérper auf irgend 
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eine Art (Zerstossen, Klopfen) fein zertheilt wurden, auch 
sehr leicht zu verdauen. 

Der Fettghalt des Fleisches hat fiir die Kranken- 
kiiche ganz besondere Bedeutung. Zu fettes Fleisch ver- 
dirbt den Magen (vide 29. Capitel); mageres ist nicht so 
nahrhaft; es enthalt viel mehr Wasser als das Mastfleisch. 
So hat z. B. 


Schwein Ochs Schaf 
nicht gemastet 70°/, 726 74.°/, Wasser, 
pemustetts a 30e/y 40°/5 40%, > 


Jenes Fleisch ist am zutraglichsten, welches von einem 
Thiere kommt, das den richtigen Grad von Mastung erreicht 
hat. Dieser ist nicht iiberschritten, so lange das Thier noch 
jene Lebhaftigkeit hat, welche die Gesundheit beurkundet. 


Gemein-verstandliche Unterscheidungsmerkmale 
zwischen gutem und schlechtem Fleisch. 


1. Die blassrdthliche Farbe ist ein Zeichen daftir, dass 
das Thier krank (andmisch) gewesen. 

2. Die tiefpurpurrothe Farbe deutet an, dass das Thier 
nicht geschlachtet wurde, sondern — crepirt ist. 

3. Das marmorirte Aussehen, herriihrend von zwischen- 
liegendem Fett, hat nur gutes Mastfleisch. 

4. Das Fett am gesunden Fleisch ist weiss, hart, am 
kranken dagegen gelblich, weich, wassrig oder gallert- 
artig. 

5. Gesundes Fleisch fiihlt sich fest an und macht den 
Finger kaum nass, krankes dagegen ist weich und 
lasst Flissigkeit austreten. 

6. Gutes Fleisch riecht kaum, krankes ,mufft*«, hat auch 
manchmal einen Arzneigeruch, weil bekanntlich in der 
Thierkunde stark »verordnet« wird. 

7. Gutes Fleisch schrumpft beim Kochen wenig ein und 
verliert nicht viel am Gewicht, schlechtes schrumpft 
zusammen und wird viel leichter. (100 Theile ge- 
sundes Fleisch, bei 170° C. getrocknet, verlieren 69 bis 
74. Theile von ihrem Gewicht; bei krankem Fleisch 
betragt der Gewichtsverlust 75 bis 80.) 

Die letztgenannten Verhaltnisse riihren davon her, 
dass in der Krankheit Fett und Muskelsubstanz ab- 
genommen haben, so dass also das leimbildende Ele- 
ment und das Wasser vorwiegen. 

8. Der Saft vom gesunden Fleisch reagirt schwach sauer, 
vom kranken dagegen oft alkalisch. 


Allgemeine Kochregeln. 


Civilisirte Menschen essen nur ausnahmsweise rohes oder 
halbrohes Fleisch. Abgesehen davon, dass die Kochkunst 
dem Fleische allerlei feinere Geschmicke zu geben vermag, 
ist auch deshalb rohes Fleisch nicht zu empfehlen, weil man 
damit allerlei Ungeziefer (Bandwiirmer, Trichinen) in den 
Leib einfiihren kann. Sobald das Fleisch den Siedepunkt 
des Wassers ausgehalten hat, ist nichts mehr zu fiirchten; 
dieser Warmegrad todtet jegliche Brut. 

Wie leicht man vom rohen Fleisch Einquartierung be- 
kommen kann, lehrt folgender Fall: Eine Kéchin litt am 
Bandwurm. Dieselbe hatte in ihrem Leben nie ein eng- 
lisches Beefsteak oder so etwas gegessen. Dagegen hat sie 
die Gewohnheit, beim Zerlegen des Fleisches das blutige 
Messer in den Mund zu nehmen, gerade wie es die — band- 
wurmreichen — Metzger machen. Diese Kéchin, obgleich 
sie die Lehre von den Eingeweidewiirmern nirgends studirt 
hatte, gab doch die richtige Antwort: dass sie sich auf keine 
andere Weise dem Bandwurm Eingang in ihren Leib ver- 
schafft habe als durch die besagte Gewohnheit. Der Band- 
wurm ist abgetrieben, die Kéchin lebt noch, hat aber die 
Mahr so oft erzahlt, dass sie in der ganzen Gegend den Bei- 
namen ,Wurmseppa‘ bekam. 

Das Fleisch wird in der Kiiche auf verschiedene Arten 
behandelt: 

1. Das Sieden nimmt dem Fleische immer etwas von 
seiner Kraft, auch wenn ganz nach den Regeln der Koch- 
kunst verfahren wird.. Um Wiederholungen zu vermeiden, 
ist das Nahere iiber das Fleischsieden bei der Besprechung 
des Rindfleisches angegeben worden, weil diese Fleisch- 
gattung am haufigsten durch Sieden zubereitet wird. 

2. Das Braten ist weit zweckmissiger als das Sieden. 
Wenn nur einigermassen verniinftig verfahren wird, verliert 
das Fleisch wenig von seinem Saft. Als Hauptregel ist zu 
merken, dass man die ganze Oberfliiche des Fleischstiicks 
rasch zum Gerinnen bringt. Diese bildet dann eine Hiille, 
in welche Saft und Kraft eingeschlossen sind. Bei der altesten 
Art zu braten — beim Braten am Spiess — wird dies 
am sichersten erreicht. Wenn der Spiess iiber einem frisch 
lodernden Feuer gleichmiassig gedreht wird, so gerinnt die 
Oberflache des Fleischstiickes allenthalben rasch und um- 
schliesst den Inhalt wie bei einer Wurst der Darm; Kraft 
und Saft bleiben darin. Sowohl zum Braten am Spiess als 
zum Braten auf dem Rost eignet sich Buchenholz besser als 
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tannenes, da dieses keine so starke Hitze gibt, unruhig brennt, 
namentlich wenn es nicht ganz trocken ist, spritzt, so dass 
oft Kohlentheilchen abspringen und den Braten verunreinigen. 
Schon Apicius (de arte coquinaria) macht lib. I. auf die rich- 
tige Wahl des Brennmaterials dringend aufmerksam. 

Da bei dieser Art zu braten keine Bratensauce (Jus) 
gewonnen wird, so muss diese apart zubereitet werden; 
hierzu eignet sich geringeres, sehnenreiches Kalbfleisch am 
besten. Dasselbe wird in einer Kachel vollstandig ausge- 
braten, d.h. es wird, wahrend es bratet, an verschiedenen 
Stellen mit einer dicken Gabel wiederholt angestochen oder 
es werden ihm gar mit einem Messer Querschnitte versetzt, 
so dass nach und nach aller Saft aussickert. Heut zu Tage 
wird diese Jus nicht selten noch durch einen Zusatz von 
Fleischextract kraftiger gemacht. Friiher verwandte man mehr 
die Rindsjus. Dieser Lieblingsartikel der »feineren« Kiiche 
enthalt weniger Gelée, aber mehr von den wichtigeren Nahr- 
stoffen des Fleisches, ist also mit einem Worte kraftiger als 
die Kalbsjus. In ihrer chemischen Zusammensetzung steht 
sie dem Liebig’schen Fleischextract ziemlich nahe; ja es ist 
anzunehmen, dass die Kochbiicher vielleicht nicht so viel 
Recepte zur Rindsjus iiberliefert haben wiirden, wenn das 
Fleischextract frither bekannt geworden ware. Es behandeln 
namentlich die von Hofkéchen verfertigten Kochbiicher den 
Artikel mit einer gewissen Vorliebe, geben aber Recepte, 
welche schon in 6conomischer Beziehung den Schweiss aus- 
treiben. Wenn man ausserdem noch die Unmasse von schar- 
fem Gewiirz bedenkt, die da zusammengewiirfelt wird, so 
muss man Mitleid bekommen mit den armen Magen der 
allerhochsten Herrschaften. Deshalb folgt hier ein Recept, 
bei welchem nicht nur an den pikanten Geschmack der 
Speise, sondern auch an ihre Zutraglichkeit gedacht ist: 

Lasse 100 Gramm Butter in einem grésseren Casserol vergehen. Lege 
ein: 500 Grm. mageren Schinken, in Scheiben zerschnitten, darauf 2 Kilo 
sehniges Rindfleisch und ebenso viel sehniges Kalbfleisch, sowie etwa vor- 
handene Abfalle von Gefliigel, Als Kriuterwerk werden dazu gegeben: 
3 Mohren, 1 gelbe Riibe, 1 Selleriekopf, 1 mit Gewiirznelken gespickte 
Zwiebel, einige Estragonblatter, 1 Kaffeeléffel voll weisse Pfefferkérner und 
etwas Macis. Salz wird nur in sehr massiger Menge zugesetzt, da der Schinken 
auch seine Pflicht thut und, wenn’s gefehlt ist, leicht nachgeholfen werden 
kann. Lasse Alles etwa 1/, Stunde lang schmoren, unter fleissigem Hin- und 
Herschieben! Sobald es sich auf dem Boden des Casserols hellbraun ansetzt, 
wird so viel Wasser zugegossen, bis dasselbe iiber dem Fleische steht. Nun 
wird das Ganze unter stetigem gelinden Feuer griindlich gekocht. Man braucht 
dazu ungefahr 5 Stunden. Abschiéumen! Filtrirt wird wie gewdhnlich, durch 


eine Serviette. Ein Zusatz von einem Essléffel voll Fleischextract macht die 
Jus bedeutend pikanter und erhéht ihren Nahrwerth um Vieles. In der Kite 
lasst sich diese Jus ziemlich lange aufbewahren. 

Die Speise findet ihre Hauptverwerthung bei Saucen und 
bei Fleischbriihsuppen, die gar zu diinn und zu kraftlos aus- 
gefallen sind, ferner ist sie eine vortreffliche Beigabe zu allen 
kalten Braten. Unschiatzbares Labsal fiir Fieberkranke! 

Die namlichen Vorziige, welche hier dem Spiessbraten 
nachgeriihmt sind, hat auch der Rostbraten, und es ist 
sehr zu loben, dass in neuester Zeit die dazu ndthigen Ap- 
parate bedeutend verbessert wurden. 

In den meisten biirgerlichen Kiichen ist weder der Rost- 
noch der Spiessbraten bekannt; man weiss eben von nichts 
Anderem als vom Braten des Fleisches in Kacheln, 
Pfannen u.dgl. Nur zu oft hat man Ursache genug, sich 
der Bratensauce mehr zu freuen als des Bratens selbst. Bei 
dieser Art zu braten geht nadmlich Folgendes vor sich: 
Wahrend die untere Flache des Fleischstiickes anfangt zu 
braten, sickert aus allen oberen Stellen Fleischsaft heraus, 
man erhalt also zwar eine kraftige Briihe (Jus), aber mit dem 
Braten selbst sieht es scheu aus, er gleicht einem Korbe 
Austern, »wo keine mehr darin ist«. Da es aber aus vielen 
Griinden nie gelingen wird, diese Methode ganz zu _ ver- 
drangen, so diirfte am Platze sein, wenigstens auf alle jene 
Momente aufmerksam zu machen, wodurch dem Kachelbraten 
noch mdglichst viel Kraft und Saft erhalten bleibt. Vor 
Allem soll der Bratofen die gehdrige Hitze haben und das 
Fleischstiick erst eingelegt werden, wenn die Butter heiss ist. 
Dies hilft zur raschen Gerinnung der Oberflaiche des Fleisch- 
stiickes. Damit diese an allen Stellen rasch zu Stande 
gebracht wird, darf nicht, wie dies gewdhnlich geschieht, die 
untere Schicht zuerst ganz fertig gebraten und dann gekehrt 
werden; es soll der Braten, wie man sich in der Kiichen- 
sprache auszudriicken pflegt, gleich auf allen Seiten »an- 
gebraunt« werden. Das Anbraunen muss langstens in zehn | 
Minuten fertig sein. Auf diese Weise wird auch beim Kachel- 
braten das oben angedeutete wichtigste Problem des Bratens 
so gut als mdglich gelést. Erst dann, wenn dieses Anbraéunen 
voriiber ist, wird das Fleischstiick gar gebraten. Dies muss 
langsam geschehen; behufs dessen ist die Hitze zu massigen. 
Stete Beaufsichtigung néthig! 

Das war die Grundregel fiir den Kachelbraten. Ausser- 
dem sind aber noch einige andere Vorschriften zu beachten! 

a) Sei sparsam mit dem Gewiirz! Sehr haufig trifft 
man Braten, die zu stark gesalzen sind, namentlich 
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kommt dies bei den Wirthshausbraten so haufig vor, dass 
man sich veranlasst sieht, eine unedle Absicht zu vermuthen. 
Fiir den Magen ist solcher Braten schadlich, auch wenn man 
ordentlich »daran schiittet«. In der diatetischen Kiiche halte 
man sich an die Regel, immer schwach zu salzen; ndthigen- 
falls kann ja bei der schon fertigen Speise nachgeholfen 
werden. Diese Regel ist namentlich nicht zu iibersehen bei 
Speisen, welche langere Zeit zu kochen oder zu braten 
haben, wo also immer ein Theil Fliissigkeit sich verfliichtet, 
die riickbleibende Brithe concentrirter und scharfer wird. 

Der Braten fiir Kranke braucht ausser Salz kein Gewiirz. 
Aromatische Wiirzen sind schon deshalb nichts nutz, weil 
beim Braten das meiste Aroma entweicht. Dass scharfe 
Wiirzen, namentlich die unvermeidliche mit »Nagelein ge- 
spickte Zwiebel«, wegzulassen sind, ist ohne Weiteres klar. 

Der gespickte und in Essig gebeizte Braten ist 
zwar pikanter als der gewdhnliche, aber keine Speise fiir den 
Tisch der Kranken. Die Griinde fiir diese Ansicht findet 
man im 20. Capitel naher angegeben. 

b) Stupfeinieomft einer Gabel in den iBraten 
hinein! Es ist gewiss etwas Grassliches, wenn man in eine 
Kiiche hineinschaut und darin eine magere Kochin erblickt, 
welche Tabak schnupft. Weit peinlicher ist aber fiir 

en Sachkenner das Bild einer iibelgelaunten Kéchin, welche, 

mit einem Bratspiess bewaffnet, von Zeit zu Zeit in den 
Braten hineinsticht — um zu sehen, ob er gar sei! So kann 
man jeden Braten in einer Weise entkraften, dass er nicht 
viel mehr Werth hat als gebratene Sagspine. Durch jede 
neue Wunde fliesst wieder Saft und Kraft aus. Das Umwen- 
den des Bratens hat also in Zukunft nicht mehr mit der 
Gabel, sondern mit einem Spatel zu geschehen! 

Die Braten, welche in der Kachel, im Bratofen oder — 
schlechte Kocherei! — auf dem Herd in einer Pfanne ge- 
macht werden, geben immer einen schénen Theil ihres Saftes 
ab an die Bratensauce. Dies geschieht um so mehr, wenn 
man dessen dussere, bereits geronnene Flache von Zeit zu 
Zeit mit Wasser oder Fleischbrithe begiesst, so dass die 
Bratenhiille aufgeweicht und an einzelnen Stellen vollstaindig 
permeabel gemacht wird. 

Die Bratenhiille erhalt sich am besten, wenn ziemlich 
Fett (Butter) genommen wurde. Bei magerem Fleisch ist dies 
natiirlich um so mehr zu beriicksichtigen; mageres Federwild 
z. B. muss formlich auf Speckschwarten gebraten werden. 

c) Lasse den Bratensatz nie anbrennen! So- 
bald der Braten aus dem Geschirr genommen ist, muss dem 


Bratensatz etwas Bouillon (Wasser ist — zu wisserig!) zu- 
gegossen und nochmals schwach aufgekocht werden, unter 
fleissigem Umrithren. Dass die Bratensauce dem Braten nur 
durch ein Sieb beigegossen werden darf, wird jeder Kéchin 
einleuchten, welche Sinn fiir das appetitliche Aussehen der 
Speisen hat. Sehr empfehlenswerth, aber gerade nicht sehr 
Oconomisch ist es, das Fett, in welchem gebraten wurde, 
abzuschédpfen und durch frische Butter zu ersetzen, da das 
erstere oft einen brenzligen Gott erhalt. 

Auf den Tischen der Gasthéfe sieht man selten schéne 
Bratensaucen; bei weitem die meisten sind zu dunkel, sehen 
aus wie verbrannter Kaffee. Es wird namlich so lange fort- 
gebraten, bis sich Kohle gebildet hat. Von dieser riihrt die 
schwarze Farbe der Bratensauce her. Abgesehen davon, 
dass eine solche Sauce schon unappetitlich aussieht, belastigt 

-sie auch durch einen widerlich brenzligen Geruch und Ge- 
schmack und liegt schwer im Magen. Die rechte Farbe fiir 
die Bratensauce ist hell kastanienbraun. 


d) Steck’ das Warmen des Bratens auf! In einer 
Haushaltung, wo man im Stande ist, kalten Braten aufzu- 
warmen, regiert kein wohlgezogener Kiichensinn. Durch das 
Aufwarmen verliert der Braten noch mehr Saft und Kraft 
und die Bratenjus wird dick, schmierig oder »rass«. Das 
Alles ist um so schlimmer, wenn der Braten schon in Stiicke 
zerschnitten war. 

Damit ist aber nicht gesagt, dass man den kalten Braten 
weewerfen soll; man lasse ihn, wie er ist, und gebe ihn als 
Vorspeise zum Thee, da schmeckt er vortrefflich. 

Auch fiir die Krankenkiiche ist der kalte Braten gut zu 
verwenden; Fieberkranke, welche der Classe der Schlemmer 
angehoren, ertragen die mageren Wassersuppen selten gut, 
sie fallen dabei rasch zusammen. Gibt man ihnen dagegen 
von Zeit zu Zeit kalten Braten, versteht sich in kleiner Dosis, 
mit etwas Bratenjus, so geht es ihnen besser. 

Auch fiir Reconvalescenten ist kalter Braten zutraglich, 
besonders wenn noch ein Glaschen alter Weisswein dabei 
steht. Das wirkt besser als Chinin oder Stahlpulver! 


3. Dem Backen des Fleisches in Teighiillen 
muss man ganz entschieden das Wort reden. Diese Methode 
liefert weitaus das saftigste Fleisch. Bis jetzt wird dieses 
Verfahren aber héchstens an Schinken probirt. Wer jemals 
von einem also. gebackenen Schinken gegessen, wird damit 
einverstanden sein, dass diese Methode Vorziigliches liefert 
und dass die Zeit kommen muss, wo man sie weiter ausdehnt. 
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Die Hauptregeln, welche man dabei zu beobachten hat, 
sind: 

Eine zu grelle Ofenhitze kann den Teigmantel zer- 
sprengen, wo dann der Schinken Saft verliert. Der Brod- 
teig darf nicht angesiuert sein. Selbst einen miassig ge- 
salzenen Schinken muss man einige Stunden in’s Wasser 
legen, bevor man ihn im Teig in den Ofen gibt. Sonst 
bleibt er zu salzig (beim Sieden ist dies deshalb nicht nothig, 
weil da ein grosser Theil Salz in die Briihe abgeht). 

Die Fleischpasteten sind auch ein Beispiel der eben ge- 
lobten Art, das Fleisch zuzubereiten. Bekannt ist deren hoher 
Nahrwerth, bekannt wie rasch sie sattigen. Leider gehéren 
aber diese delicaten Speisen nicht in ein diatetisches Koch- 
buch; ohne die vielen Wiirzen sind sie Dasjenige nicht, was 
man davon erwartet, mit den Wiirzen ruiniren sie den Magen! 

4. Die Klopsfabrikation. Unter »Klops« versteht man 
gebratene Kugeln oder Kuchen aus zerhacktem Fleisch. 
Gewohnlich werden mehrere Fleischsorten zusammen verhackt, 
so z. B. Rind- und Schweinefleisch oder Kalb- und Schweine- 
fleisch. Magerem Fleische wird der Vorzug gegeben. Das 
Fleisch muss von allem »Weissen« (Sehnen, sehnige Haute, 
Fett) sorgfaltig befreit sein. Immer werden eingeweichte und 
wieder ausgedriickte Semmel und — eine Hauptsache! — Eier 
dazu gemischt. Als Wiirze dient (ausser Salz) Pastetenpulver. 
Nachdem der sorgfaltig gemischte Teig entweder in die Form 
von apfelgrossen Kugeln oder beefsteakgrossen Scheiben ge- 
bracht ist, wird er in Butter gelbbraun gebraten. Citronen- 
scheiben dienen als Garnitur. Eine pikante Sauce mit ge- 
bratenen Kartoffeln erhdht den Genuss. 

Selbstverstandlich ist dieses Gericht besonders Jenen zu 
empfehlen, deren Zahnregister Liicken hat. Sonst aber mag 
es oft wegen Ueberwiirzung fiir den Magen weniger zutrig- 
lich sein. 


Anhang: I. Liebig’sches Fleischextract. 


Es enthalt 20°/, Wasser, 229/) Salze und 58°/, organ. 
Bestandtheile, resp. Extracte. 

Das Fleischextract hat bereits eine grosse Verbreitung 
erlangt. Man findet es bald in jeder Kiiche und hort dar- 
iiber nur eine Stimme: 

»Guter So und So, gib’s endlich billiger! 

Die erste Fabrik griindete eine englische Compagnie in 
Siidamerika. Ihr Fabrikat wird jetzt noch vorzugsweise »Lie- 
big’sches Fleischextract« genannt, obgleich bereits 


weitere Compagnien nach dem gleichen Verfahren fabriciren. 
Maggi, Kempthal (Schweiz). 

Es gibt Leute, welche aus Gewinnsucht sagen, und an- 
_ dere, welche aus Dummheit glauben, das Fleischextract sei 
Fleisch in allen seinen Bestandtheilen, Fleisch in 
nuce. Dem ist nicht so. Das Fleischextract enthalt von den 
verschiedenen Bestandtheilen des Fleisches nur Chlornatrium, 
phosphorsaures Kali, von den Natronsalzen sehr wenig, da- 
gegen Eisen und Kalk und Magnesiaphosphat in betracht- 
licher Menge, endlich Extractivstoffe. Es fehlen ihm also 
ganz die Eiweisskorper und das Fett. Das Fleischextract 
ersetzt somit das Fleisch nicht vollstindig; es ist ein Reiz- 
und kein Nahrungsmittel. 


Die Erfahrung hat hinréichend gezeigt, dass dasselbe 
vom Magen gut ertragen wird, und dass oft Magenkranke 
sich gut befunden, wenn sie dasselbe in massigen Quantitaten 
zu den geeigneten Speisen zusetzten. Wir werden hierauf in 
den betreffenden Capiteln zu reden kommen. 


Die Kiiche macht vom Fleischextract bereits einen sehr 
ausgedehnten Gebrauch, betrachtet es weniger vom Stand- 
punkte des Nahrwerths als der Schmackhaftigkeit und be- 
niitzt dasselbe so zu sagen mehr als Geschmackverbesserer, als 
Gewiirz. In dieser Beziehung leistet es in der That so aus- 
gezeichnete Dienste, dass z. B. der Verfasser nicht Koch sein 
modchte, wenn er kein Fleischextract hatte. Wie oft kommt 
der Fall vor, dass ein culinarisches Kunstwerk, trotz aller 
Soregfalt, nicht den fein wiirzigen Geschmack hat, welchen 
man sich versprach! Da hilft nun das Fleischextract in den 
meisten Fallen vortrefflich aus der Verlegenheit, so zwar, 
dass die Kéchinnen haufig in das bekannte Laster verfallen, 
d. h. zu viel nehmen. Dies macht die Speisen nicht nur 
widerlich scharf fiir den Geschmacksinn, sondern auch reizend 
fiir den Magen. 

Der Verfasser hat in zahlreichen Fallen das Fleisch- 
extract als ein mindestens ebenso wirksames wehen- 
forderndes Mittel erprobt wie das giftige, unter Um- 
stinden dem Leben des Kindes sehr feindliche Secale cor- 
nutum. Ein Physiolog vom Fache wird ausrufen: Siehe, da 
haben wir wieder den angezweifelten Einfluss der Kalisalze 
auf die Fasern der unwillkiirlichen Muskeln! Mag dem sein, 
wie ihm will, die Sache ist einer weitern Untersuchung um 
so mehr werth, als das Mittel alsgemach in jedem Hause als 
Kiichenartikel vorrathig gehalten wird, also im Nothfall gleich 
bei der Hand ist. 
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In einer/halben Tasse warmen (40° R.) Wassers wird 

_ ein halber Kaffeeloffel voll Fleischextract aufgelést, die Briihe 

/~ | mits Pfeffer und Salz q.s. gewiirzt und mit einem baumnuss- 

grossen Stiicke Butter gefettet. S.: Alle 10 Minuten 2 Ess- 
aoitel.V. Z. 1: 


Il Leube-Rosenthal’sche Fleischsolution 


enthalt nicht nur die Extractiv-Stoffe des Fleisches wie das 
vorhergehende Priaparat, sondern auch die Eiweisstoffe des 
Fleisches in Emulsionsform und als Peptone. 1 Kilo von 
Fett und Knochen ganz freien Rindfleisches wird fein zer- 
hackt, in einen Thon- oder Porzellantopf gebracht und mit 
gleicher Gewichtsmenge Wasser und 20 Gramm Salzsdure 
angesetzt. Das Porzellangefaéss wird hierauf in einen Dampf- 
topf gestellt und fest verschlossen wahrend 10—15 Stunden 
gekocht, die ersten Stunden unter mehrmaligem Umriihren. 
Nach genannter Zeit nimmt man die Masse aus dem Topfe 
und zerreibt sie in einem Morser, bis sie emulsionsartig aus- 
sieht. Hierauf wird sie nochmals 15—20 Stunden lang ge- 
kocht, ohne dass der Deckel des Dampftopfes geliiftet wird, 
dann wie eine Saluration bis fast zur Neutralisation mit 
reinem kohlensaurem Natron versetzt und endlich bis zur 
Breiconsistenz eingedampft, in 4 Portionen abgetheilt und in 
Biichsen verschlossen. Die Solution wird pur oder in Fleisch- 
briihe genommen und ist bei Magengeschwiir die beste 
Fleischspeise. Die Fleischsolution wird auch zweckmiassig 
zu Ernahrungsclystieren gebraucht und zwar nimmt man 
einen Essléffel voll mit ca. 100 Gramm Wasser 30° C., 2 Ei- 
gelb und 1/, Gramm Pancreatin. 


li Plenschsaft 


Fleisch wird fein gewiegt, zwischen Lagen Filtrir-Lein- 
wand ausgebreitet, unter eine Pressmaschine gebracht und 
dem Druck derselben ausgesetzt. Der ausfliessende Saft ent- 
halt Salze, Extractivstoffe und Serum albumin mit 6°/,. Wird 
pur als Arznei Theeldffelweise, oder mit Fleischbrithe ver- 
diinnt genommen und darf keiner kéheren Temperatur als 
50—60° C, ausgesetzt werden, da sonst das darin enthaltene 
Eiweiss gerinnt. Ein empfehlenswerthes Praéparat des Han- 
dels ist auch Wyeth Beef Juice. 


IV. Beef-Tea. 


500 Gramm mageres und fein zerhacktes Ochsen- oder 
Kuhfleisch wird mit kaltem Wasser zu einem Brei angeriihrt 
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und mit 10 Tropfen Salzsdéure versetzt 1 Stunde stehen ge- 
lassen. Sodann wird. das Ganze in einem verschlossenen 
Gefass, am besten eine gut schliessende Biichse aus Nickel- 
blech (von Henry Drumm in Karlsbad), im Wasserbade 
eine Stunde lang iiber gelindem Feuer langsam gekocht 
und hernach durchgeseihet. Der sich etwa_ bildende 
Bodensatz wird mit der Fliissigkeit getrunken, der Fleisch- 
riickstand gehdrt hdchstens noch unter den Tisch fiir die 
Hausthiere. 


An obige Fleischpraparate reihen sich die verschiedenen 
in Handel kommenden Peptone (Koch, Kemmerich etc.). 
Magenkranke mit mangelhafter Absonderung von Salzsadure 
finden in den Peptonen einen werthvollen Ersatz des Fleisches. 
Peptone werden in Wasser, Bouillon, Thee oder Rothwein 
oder auch pur genommen. 

Andere Fleischpraparate sind wegen ihres schlechten 
Geschmackes vom Krankentische verpént und héchstens per 
clysma zu gebrauchen, oder dann steht ihr Preis mit ihrem 
Nahrzweck in keinem Verhiltniss: Mundus vult decipi. 


Ae Capitels 


Rindfleisch. 


Das Rindfleisch wird unterschieden in Ochsenfleisch 
und Schmalfleisch. Zu letzterem rechnet man das Kuh- 
fleisch, das Fleisch von mannlichen und weiblichen Rindern 
und das Farrenfleisch. Es enthalt durchschnittlich 20°/, Ei- 
weiss und zwischen 5—27°/) Fett. Das Rindfleisch ist eben- 
so verschieden wie die Benennungen des Rindes. Hieriiber 
gelten folgende Bauernregeln: 

Ein mannliches Kalb erhalt nach dem ersten wich- 
tigen Ereigniss seines Lebens, nach der Castration, welche 
gewohnlich in der 6. bis 8. Woche vorgenommen wird, den 
Namen Rind; erst im 4. Jahre nennt man es Ochs. Wird 
es nicht castrirt, dann behalt es den Namen: Farren 
(Wucherstier) vom Anfang bis zu End. Ein weibliches 
Kalb erhalt nach dem ersten Kalb den Namen Kuh; 
nicht trachtig werdende Kalber heissen Kalbinnen. 
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Junges Rindfleisch gibt saftige Braten und gutes Sied- 
fleisch, aber schwache Fleischbriihe. Altes Fleisch ist zah, 
saftlos und schwer verdaulich, liefert aber bessere Suppen. 
Junges Fleisch ist schén roth, mit weissem Fett durch- 
zogen; altes Fleisch ist blaulichroth, sein Fett hat einen 
Stich ins Gelbliche. 

Das Rindfleisch, welches fiir die Krankenkiiche bestimmt 
ist, muss sich vor Allem* durch eine zarte Faser auszeichnen. 
Ein solches Fleisch haben jung verschnittene, vollig ausge- 
wachsene, gut gemastete Ochsen. Auch die Kihe, 
welche nicht alter sind als 5 Jahre, liefern nach rich- 
tiger Mastung ein zartes Fleisch. Dagegen ist das Fleisch 
von einer alten Kuh oder von einem Farren, der alles Vieh 
einer ganzen Gemeinde zu seiner legitimen Nachkommen- 
schaft zahlt, fast unverdaulich. 

Nicht trachtig werdende Rinder liefert man bald an’s 
Messer. Das Fleisch steht in der Mitte zwischen dem Mast- 
ochsen- und Kalbfleisch, besonders gutes Fleisch fiir Wiirste. 

Gutes Mastochsenfleisch wird von keinem andern 
Fleische weder an Wohlgeschmack noch an Nahrwerth iber- 
troffen. So wenig Erhebendes auch der Gedanke hat: keine 
Fleischart vermag den Stoffersatz im menschlichen Korper 
so gut zu besorgen wie der Ochs. Einige Stiicke sind iiber- 
dies so leicht verdaulich, dass sie ftir Reconvalescenten und 
sogar fiir Magenkranke die wichtigsten Speisen abgeben: der 
Lummel und die Schoos. 


Unter den Benennungen der einzelnen Stiicke des Ochsen 
herrscht grosse Willkiir. Der Verfasser hielt sich deshalb 
verpflichtet, bestimmtere Ausdriicke einzufiihren. Er hat be- 
hufs dessen einmal einen sachkundigen Thierarzt zu einem 
Rindsbraten eingeladen. Von demselben hat er nun — und 
zwar bevor der Wein auf den Tisch kam — folgende zuver- 
lassige Belehrung erhalten: 


Der Ochs besteht aus zwei Hinter- und zwei Vorder- 
vierteln. Das Thier wird da halbirt, wo die Rippen aufhoren. 


Am Hinterviertel ist 


1. der Lummel, Lendenbraten, Filet, — besteht aus 
den Muskeln, welche auf dem Kreuzbeine und auf 
den Lendenwirbeln liegen — das zarteste Fleisch des 
Ochsen, fettarm und doch sehr saftig — gut zu Beef- 
steaks etc.; 

2. die Schoos — liegt in der Nahe des Lummels, auf den 
Querfortsdétzen der Lendenwirbel — etwas trockener und 
von groberer Faser als der Lummel — gut zum Braten; 


Da 


. der dicke Lamben — besteht hauptsdchlich aus 


dem Querbauchmuskel und dem Darmbein-Bauch- 
muskel — sehr saftig und von Fett durchwachsen. 
Bei alteren Thieren ist die oberste Muskellage etwas 
hart — gutes Stiick zum Sieden; 


. der dinne Lamben -— besteht hauptsachlich aus 


dem dusseren Rippenmuskel und aus dem geraden 
Bauchmuskel — ist hart, mit vielen zahen Sehnen 
und sehnigen Hauten durchwachsen — eignet sich 
besonders zu Fiillungen; 


. das Backle — der aussere Backenmuskel — trocken 


und grobfaserig — muss deshalb gebeizt werden; 


. die saftige Schwanzfeder — Theile des langen 


Auswartsziehers des Schenkelbeins und die Anfange 
der Schweifmuskeln — ziemlich grobfaserig, jedoch 
mehr mit Fett durchwachsen und jedenfalls saftiger als 


. die trockene Schwanzfeder — neben der vori- 


Nn 


gen — wie der Name sagt, ziemlich saftlos — beide 
Stiicke zum Sieden oder Beizen geeignet. 
Vorderviertel hat folgende Theile: 


. der gedeckte Hohriicken — der lange Riicken- 


muskel und die Muskeln, welche an den Riicken- 
wirbeln liegen — ist saftig, mit Fett durchwachsen 
und von dem starken Nackenband durchzogen — zum 
Braten und Sieden; 


. der abgedeckte Hohriicken — erscheint nach 


Abnahme des Laffen (Schulterblatt) — hauptsach: 
lich Intercostalmuskeln — zart und saftig — zum 
Braten und Sieden; 


. der Strahl — der gewolbteste Theil der Rippen -— 


besteht aus den Zwischenrippen- und den darauf lie- 
genden Muskeln — saftig, mit Fett durchwachsen — 
zum Sieden gut, geht schon auf; 


. der diinne und der dicke Schild — der unterste 


Theil der Rippen gegen das Brustbein zu, fangt am 
diinnen Lampen an und endigt am Brustkern — auch 
Zwischenrippen und darauf liegende Muskeln — saftig, 
mit Fett durchwachsen, grobe Fasern — zum Sieden; 


. der Brustkern — besteht aus den Muskeln, welche 


das Brustbein umlagern — sehr saftig, viel kerniges 
Fett — nur zum Sieden. 


Sowohl am Hinter- wie auch am Vorderviertel ist ein 
Fleischstiick, welches den Namen »Wadschenkel« fiihrt. Es 


besteht aus den Muskeln des untern Theiles vom grossen 


Unterschenkelbein, beziehungsweise vom Vorderarmbein — 
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trocken, grobfaserig, mit vielen Sehnen und sehnigen Hauten 
durchzogen — wird meistens verwurstet. 

Das gibt nun die Normen, nach welchen das Rind- 
fleisch ausgehauen wird. »So ist es gewesen, so ist es noch 
heut, so wird es bleiben in Ewigkeit.<« 

Trotz dem zihen Festhalten am alten Trddel sollte man 
im Hinblick auf den so sehr verschiedenen Nahrwerth der 
einzelnen Stiicke*) unermiidlich dahin wirken, dass zu Stande 
kommt eine ganzliche Reform des Fleischmarktes. 

Einige Grossstaédte sind bereits darin vorgegangen, dass 
sie das Fleisch in verschiedene Classen rangiren. Der Fleisch- 
markt zu London zerlegt den Mastochsen in nicht weniger 
als 18 Nummern und stellt dieselben in vier Classen zusam- 
men, wie nachstehende Figur in Schattirungen zeigt. 
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*) Das geht deutlich aus folgender Tabelle hervor: 
In too Theilen fanden sich 


| beim mageren Ochsen: || beim fetten Ochsen: 
im ; : | im : 
der im in d i 
Hals- | Hals- oa a 
Z ‘ stiick | Lende | Schupp stiick Lende | Schupp 
yr | il i [ ‘ 
MeV ASS Cla cee ws re 5 7755 77:4 | 76,5 735 63,4 59,5 
2 mE CU ea a eS | 0,9 rag! ye 5,8 16,7 34,0 | 
BerASCHO es Whe oma ls re 1,2 jae ages rie 1,0 
4. Muskelsubstanz . 20,4 20,3 21,0 19,5 18,8 14,5 


2., 3. u. 4. Trocken- 
substanz as) © 22,5 22,6 23,5 26,5 36,6 49,5 


Die: IN eaaanier haben eee Rangordnung, mit der 


besten anfangend: 


{ Nr. 1. Schwanzstiick. : “ 
» 2. Lendenbraten. 
I. Classe’~ > 3: Vorderrippe. eo 
» 4. Hiiftenstiick. ae 
» 5. Hinterschenkel. — 
Nr. 6. Oberweiche. ae 
» 7. Hinteres Weichenstiick. Ks: 
II. Classe ; » 8. Wadenstiick. a 
» g. Mittelrippenstiick. 
» 10. Oberarmstiick. 
Nr. 11. Flankentheil, 
III. Classe ) » 12. Schulterblatt. 
» 13. Brustkern. ; 
Nr. 14. Wamme. x 
IV. Classe een els. 
Fone Beine. 
pais 
Nr. 18. Der Kopf wird nicht gerechnet. 


Fiir diese Sorten werden nun verschiedene Preise ge- 


macht; es kostet z. B. Nr. 1 etwa vier Mal so viel als 


Nr. 16 und 17. 


Etwas einfacher ist der Fleischmarkt von Paris; dieser 
macht beim Ochsenfleisch nur drei Classen, welche in nach- 
stehender Figur 2 ebenfalls durch Schattirungen unterschieden 
sind. In diese drei Classen reihen sich die hier angedeuteten 
15 Sorten ein. 
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Beim Kleinvieh (Kalb und Schaf) macht der Pariser 
- Markt folgende Classen: 


Kalb. 


I. Classe: 

. Keule. 

. Nierenstitick 
(Lende). 

. Vorderviertel. 

Tl Classe: 

. Schulterstiick. 

. Brust- und 

Bauchstiick. 

Iii Classe: 

. Kopfu.Zunge. 

alse 


Glasses 

. Keule. 

2. Viertel (Sattel 
und Filet). 

II. Classe. 

. Schulterstiick. 
. Kopi. 
WHRClasse: 

. Brust- und 
Bauchstiick. 
elslalse 


Die erste Classe ist dunkel schattirt, die zweite halb- 
dunkel, die dritte hell. 


Wenn wir nun dem Getriebe auf unsern Fleischmarkten 
zuschauen, werden wir gewahr, dass die armen Leute in der 
Regel nach denjenigen Stiicken langen, welche am wenigsten 
kosten. Es stehen namlich die Stiicke der ersten Classe in 
Betreff des Nahrwerthes ungefahr zehn Mal hoher als die 
Stiicke der vierten Classe, somit bezahlt der arme 
Mann das Fleisch am theuersten! 


Nach diesem Anlaufe kommen wir nun an die Beschrei- 
bung der einzelnen Gerichte, welche aus dem Rindfleische 
bereitet werden. 

Suppenfleisch, gewdhnlich » Rindfleisch«, seltener »ge- 
sottenes Rindfleisch« genannt. In ganzen Gegenden 
glaubt man nicht recht zu Mittag gegessen zu haben, wenn 
diese Speise fehlte. Und doch ist das Rindfleisch ungemein 
haufig so gekocht, dass es den Nahrwerth und die Textur 
eines alten Handschuhs nicht iibertrifft. 

Wir kommen an den wichtigen Punkt der edlen Koch- 
kunst, an die Bereitung eines saftigen Rindfleisches 
zugleich mit einer kraftigen Suppe. Beides ist 
keine so grosse Kunst und dennoch trifft man ungemein 
haufig entweder magere Suppen und gutes Fleisch, oder um- 
gekehrt. Manchmal sind auch beide nichts nutz. Wir wollen 
die Sache naher untersuchen, wir wollen die Fehler aufdecken, 
welche fast taglich und in den meisten Haushaltungen ge- 
macht werden. : 

Viele K6chinnen pflegen das Fleisch durch Abwaschen 
mit Wasser zu reinigen. Hiedurch wird jedenfalls die Ober- 
flache ihres besten Saftes beraubt, denn das Wasser zieht 
die darin ldslichen Fleischsalze etc. aus. Man muss also auf 
bessere Reinigungsarten bedacht sein. In den meisten Fallen 
geniigt das Abwischen mit einem sauberen leinenen Tuche. 
Knochenstiickchen, Sand u. dgl. werden am besten durch 
Abschaben mit dem Messer entfernt. 

Nicht selten sucht man anriichig gewordenes Fleisch 
durch Auswassern noch verwendbar zu machen. Dies ist 
ebenso unappetitlich als selbst gefahrlich. Besser ist, das 
Verdorbene einfach mit dem Messer wegzuschneiden und 
zwar, wohlverstanden, griindlich! Wenn aber allenfalls auch 
das Innere nicht mehr ganz sauber riecht (man muss behufs 
genauer Untersuchung das Ganze durchschneiden), dann weg 
mit Allem! 

Nachdem das Fleisch auf die eben besagte Art gereinigt 
ist, geht das Kochen an. Gewoéhnlich legt man das Fleisch 
in kaltes oder lauwarmes Wasser, erwarmt langsam und kocht 
dann oft bis zu drei Stunden. Was geschieht hiebei? 

Zuerst sehen wir, wie sich das Wasser, in welchem 
das Fleisch liegt, r6thlich farbt. Diese Farbung riihrt 
vom Blute her, welches aus dem Fleisch in die Fliissigkeit 
iibergeht. Ausserdem ldsen sich noch Eiweisskorper 
und Salze im Wasser auf. 

Schon nach einer Stunde hat das Fleischwasser einen 
nicht unangenehmen Fleischgeschmack. Wenige Menschen 
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finden aber die Sache appetitlich, noch seltener kennt jemand 
den grossen Nahrwerth dieser Briihe. Es wird deshalb fort- 
gesotten! 

Beim Sieden beobachtet man wieder allerlei Erschei- 
nungen: Erstlich verliert die Fliissigkeit nach und nach ihre 
réthliche Farbe, fangt an sich zu triiben und Flocken aus- 
zuscheiden. Diese Flocken sind geronnenes Eiweiss; 
sie werden gewohnlich abgeschépft. Ferner sammeln sich 
nach und nach Fetttropfen auf der Oberfliche der Briihe; 
auch diese kommen gewdhnlich weg. Bei noch langerem 
Kochen wird die Briihe dicker, die leimgebenden Substanzen 
des Fleisches, das sog. Weisse (Sehnen, Knorpeln u. dgl.) 
verkochen sich zu Leim, dem man aber h.c. einen appetit-. 
licheren Namen gibt: »fliissige Rindfleisch-Jus«. 

Nach dem Gesagten besteht also die Fleischbriihe aus 
geronnenem Eiweiss, Fett, Leim (Hauptbestandtheil) und 
aus den Salzen des Fleisches. 

Wenn wir uns nun alle Stoffe vergegenwartigen, welche 
in die Briihe iibergegangen sind, was bleibt dann noch im 
Fleisch iibrig? Nichts als die saft- und kraftlose Faser, ein 
Stiick, das kaum in einem Hiihnerstall eine muntere Be- 
wegung verursachen kann. Am Tische der Familie aber — 
wird gemurrt. »Der Metzger hat uns wieder einmal recht 
schlechtes Fleisch gegeben«, brummt Alt und Jung; »ich kann 
es gar nicht beissen«, krachzt die alte Tante. Um der ge- 
krankten Unschuld, dem Metzger, Satisfaction zu verschaffen, 
wollen wir nun den Weg zeigen, wie man besseres Fleisch 
bekommt und dazu noch eine gute Suppe. 


Verfahren in meiner Kiiche. 


Schon am Morgen, wenn das Fleisch aus der Metzig kommt, werden 
zwei Portionen daraus gemacht. 

Eine Portion enthalt alles Sehnige nnd die nachste Umgebung der 
Knochen, mit denselben. 

Die andere Portion ist ein (schénes) Stiick Fleisch ohne Bein. 

Von der ersten Portion wird alles Fleisch zerhackt, die Knochen 
der Lange nach aufgespalten. Dann wird Alles in kaltes Wasser gelegt. Auf 
500 Gr. Fleisch rechnet man 3 Liter Wasser; annihernd geben 500 Gr. 
Fleisch 1 Liter kriftige Fleischbriihe. Zu bemerken ist, dass sich ausge- 
kochtes Wasser besser eignet als frisches, weil letzteres hart (d. h. kalkhaltig) 
sein kann, 

Nachdem das Wasser geniigend gesalzen, wird noch etwas reine 
Salzsiure (die man in jeder Apotheke haben kann) zugesetzt. Man rechnet 
auf '/2 Kilo Fleisch ungefihr 6 Tropfen. Das Alles bleibt nun ein Paar 
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Stunden kalt stehen. W&hrend dieser Zeit zieht das Wasser alle Kraft aus 
dem Fleische aus, wie wir soeben geschildert haben. Gegen 10 Uhr wird 
langsam erwirmt und erst wenn das Wasser strudelt, kommt die 
zweite Portion Fleisch hinein, nachdem sie vorher noch mit einem starken 
Bindfaden iiberbunden worden. Dadurch, dass diese zweite Portion Fleisch 
gleich in kochendes Wasser gelegt wird, bezweckt man, dass die Oberfliche 
schnell gerinnt. Wenn dies geschehen, so gleicht das Ganze so zu sagen 
einer Wurst; die geronnene undurchdringliche Decke stellt den Darm vor, 
welcher zwar das Garwerden des Inhaltes gestattet, nicht aber das Aus- 
treten von Saft und Kraft. 

So lasst man das Fleisch langsam fortsieden, bis es weich ist. 

Die Eiweissflocken, welche sich ausfallen, schépft man ab und wenn 
die Brithe einmal klar fortkocht, legt man die Suppenkriiuter, in ein Biischel 
gebunden, ein: Petersilie,Sellerie, eine gelbe Riibe und Pastinak 
(kein Lauch). Alles griindlich reinigen! 

Werden nur kleine Quantitéten Rindfleisch gesotten, so wird die Briihe 
nie so fett, dass man abschépfen muss. Bei grésseren Stiicken dagegen, bei 
Stiicken von 5 Kilo und dariiber, schwimmt oft su viel Fett oben, dass man 
dasselbe abschépfen muss und zwar nicht bloss im Interesse der Zutriglichkeit 
der Speise, sondern auch aus dconomischen Griinden. 

Wir haben jetzt gesehen, wie aus der ersten Portion eine gute Suppe, 
aus der zweiten ein saftiges Stiick Fleisch erhalten wurde. Es lasst sich zwar 
nicht leugnen, dass das Fleisch, welches nicht zuerst in kaltes, sondern gleich 
in kochendes Wasser gelegt wird, oft ein weniger schdnes, fast schwarzliches 
Aussehen bekommt, allein der Nahrwerth und der Wohlgeschmack sind doch 
gewiss wichtiger als die Farbe! 

Ich verwende in neuester Zeit keinen hermetisch schliessenden Topf 
mehr, weil ich es fiir gut finde, wenn man zum Fleische sieht. Eine tiefe 
(eiserne, emaillirte) Pfanne mit Deckel finde ich auch deshalb praktischer, 
weil man oft schnell eine Tasse Bouillon haben will. Damit soll aber nicht 
gesagt sein, dass solche Tépfe itiberhaupt abzuschaffen seien, weil beim Sieden 
im Dampf viel weniger Eiweiss gerinnt und also nicht durch Abschaumen 
entfernt werden muss. Fiir sehr viele andere Kochereien, namentlich fiir Ge- 
miise, sind sie vorziiglich. 

Zur Bereitung des gesottenen Rindfleisches und der 
_Fleischbriihe eignet sich nur frisches Fleisch. Wahrend 
es fiir die Bereitung eines Rindsbratens unumganglich nothig 
ist, dass das Fleisch miirbe geworden, meidet man zum 
Sieden gerade solches Fleisch, weil die Erfahrung gezeigt 
hat, dass es keine helle Suppe und kein so saftiges Stiick 
liefert wie das frische. 

Um die Fleischbriihe kraftiger zu machen, werden ge- 


wohnlich noch Rindsleber, Milz, Kalbsknochen, Ochsenzehen © 


zugegeben. Erstere zwei machen die Briihe fetter, letztere 
zwei dicker (leimreicher). Wenn man diese Artikel billig be- 
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kommen kann, mag man sie beniitzen; zu dem gewohnlichen 
Preise gekauft sind sie, nach ihrer Leistung taxirt, das 
Theuerste, was man aus der Metzig beziehen kann. 

In manchen Hausern werden auch die vom vorigen Tage 
etwa iibrig gebliebenen Bratenstiicke zur Kraftigung der 
Fleischbriihe mitverkocht. Letztere gewinnt dadurch zwar 
an Leim, wird aber — selbst wenn die Ueberbleibsel in ein 
Tuch eingewickelt waren — nie schdn klar und lasst diesen 
Zusatz im Geschmack auf eine unangenehme Weise durch- 
blicken. Weit zweckmiassiger ist die Verwendung der Braten- 
iiberbleibsel zur Verstarkung der Bratenjus. 

In sparsamen Kiichen wird, nachdem das Suppenfleisch 
herausgenommen und die Fleischbriihe abgegossen ist, der 
Riickstand (das zerschnittene Fleisch, die Knochen und die 
Suppenkrauter) zum zweiten Mal ausgekocht; auf 500 Gramm 
dieses Riickstandes kommt 1 Liter Wasser. Die so erhaltene 
Briihe enthalt zwar wenig Nahrstoff, eignet sich aber noch 
recht gut zum Gemiisekochen, sowie zum Verdiinnen von zu 
stark gewordener Fleischbriihe. 

Ausser Ochsenfleisch wird noch zu Suppen verwendet 
das Fleisch von alten Hiihnern und Wildpret. Gemiastetes 
Schaf- und Schweinefleisch und die fetten Wasservégel geben 
schlechte Briithen. Kalbfleisch — besonders junges — macht 
die Suppen sulzig und jedenfalls eignet sich nur der Schlegel 
dazu. 

Die Briihe von einem alten Huhn gilt als besonders 
kraftig und wird deshalb vielfaltig den Wochnerinnen ver- 
ordnet. Es gibt oft Anlass zur AussGhnung, wenn die alte 
Henne, welche mit ihrer zahlreichen Nachkommenschaft alle 
Garten in der Umgegend verscharrt und dadurch die freund- 
nachbarliche Gesinnung gestért hat, der in’s Wochenbett 
gekommenen Nachbarin zum Geschenk gemacht wird. In 
Westphalen bekommen die Wochnerinnen constant nichts 
Anderes als Hiihnersuppen. Diese einseitige Kost macht, dass 
manche ihr Wochenbett abkiirzt! 

Wenn es sich um die Bereitung einer Fleischbriihe fiir 
Reconvalescenten, Kindbetterinnen u.dgl. handelt, so ist die 
Kiiche gar zu gerne bereit, des Guten zu viel zu thun; es 
wird zu einer solchen Suppe oft die grésste Menge Fleisch 
verkocht. So erhalt man allerdings eine kraftige, aber auch 
eine schwerverdauliche Briihe, iiberreich an Fett und Leim. 

Mitunter hat auch eine Fleischbriihe den entgegenge- 
’ setzten Fehler, sie ist zu diinn. Heut zu Tage kann man 
sich leicht aus der Verlegenheit helfen durch Fleischextract. 
Vor Altem verstarkte man sie durch Jus. 


Liebig gibt zur Bereitung einer guten Haussuppe ohne 
Fleisch, aber mit Fleischextract folgende Vorschrift: 

»Man nimmt 2 Liter Wasser, setzt 250 Gr. grob zerschlagene Knochen 
(am besten von Wirbeln, oder Schenkelkopfknochen) oder statt der Knochen 
(welche eben so viel wie das Fleisch kosten) 30 Gr. Ochsenmark, ferner 
die Suppengemiise, die man gerade zur Hand hat (ein Stiick gelbe Riibe, 
weisse Riibe, Sellerie, Zwiebel, etn paar Weisskohlblatter etc.) hinzu und kocht 
bis zum Weichwerden der Gemiise, wozu etwas tiber eine Stunde geniigt! Als- 
dann nimmt man die Knochen aus dem Kochgefasse heraus und setzt 20 Gr. 
Fleischextract und die nothige Menge Salz hinzu; damit ist die Suppe fiir 
sieben Personen fertig. Das Fleisch, welches sonst dazu dient, hat man als 
Braten obendrein. Niemand von allen, die diese Suppe gekostet haben, ist 
im Stande gewesen, herauszuschmecken, dass sie aus Fleischextract und nicht 
aus frischem Fleische bereitet war. Man muss sich ganz besonders vor einem 
grosseren Zusatz von Fleischextract hiiten und sich genau an die Vorschrift 
halten, indem sonst die Suppe einen strengen Geschmack erhalt, der minder 
angenehm ist.« 

Beefsteaks (gebratene Lummelschnitten) sind unbedingt 
die erste Speise der Welt. Der Lummel ist ein so zartes 
Stiick Fleisch, dass selbst den Magenkranken dieser Braten 
gut bekommt. 

Der Lummel ist nicht nur ein sehr zartes, sondern auch 
ein sehr nahrhaftes Stiick Fleisch. Nichts kann die Re- 
convalescenten so bald wieder auf den Damm bringen wie 
Beefsteaks, und den Bleichsiichtigen niitzen sie mehr als alle 
Eisenmittel. 

Die Kiiche liefert zwei Arten von Beefsteaks, gar ge- 
bratene und solche, die inwendig noch roth sind. 
Die ersten sind trocken, schmecken schlecht und sind schwer 
verdaulich, die letzten dagegen sind zart, saftig und leicht 
zu verdauen. Es ist das gleiche Verhaltniss wie mit den 
harten und weichen Eiern. Gewdéhnlich nennt man erstere 
Beefsteaks deutsche, letztere englische. Die hierdurch 
so schwer gekrinkten deutschen Kéchinnen rachten sich da- 
durch, dass sie den Englandern selbst den Beinamen »Beef- 
steaks« aufbrachten. Da die Beefsteaks, diese wichtigen 
Krankenspeisen, nicht immer richtig zubereitet werden, so 
sah sich der Verfasser veranlasst, ein besonderes Recept dazu 
auszudenken. Nachdem er dasselbe viele hundert Mal erprobt 
und in allen Beziehungen richtig gefunden, kann er der 
Kritik ruhig entgegensehen. 


Recept zum Beefsteak a la Wiel. 


Die Hauptsache ist miirbes Filet; es muss im Sommer mindestens 
2 Tage, im Winter sogar 8 bis 14 Tage an einem luftig-kiihlen Orte im Eis- 


schranke gehangen haben. Man achte ferner darauf, dass alles »Weisse« 
(Sehnen, sehnige Haute) griindlich entfernt wird. Das Fleischsttick muss 
endlich in der richtigen Dicke und quer durchschnitten sein. Die richtige 
Dicke ist 3—4 Centimeter. Damit dem Kauapparate mdglichst viel mecha- 
nische Arbeit abgenommen, wird das Fleisch tiichtig geklopft (sehr zu em- 
pfehlen sind zu diesem Geschaft die Fleischschlager aus Porzellan) und nachher 
erst in die Form eines dicken runden Kuchens zusammengedriickt. Das 
normale Gewicht ist 150 Gr.; fiir einen Magenkranken geniigen 100 Gr. Als 
Kochgeschirr beniitzt man silberne Casserole oder in Ermangelung dessen 
— ein Fall, der oft vorkommt — eiserne emaillirte, flache Pfannen. Das 
Feuer muss lebhaft brennen; trockenes Tannenholz ist besser als Buchenholz. 
Es ist durchaus nicht nothig, dass man das Beefsteak auf beiden Seiten wiirzt, 
man kénnte leicht zu weit gehen; nur eine Flache wird mit der richtigen 
Menge Salz gleichmissig bestreut. Pfeffer (feingemahlener) soll, wie alle 
riechenden Gewtirze, immer erst zugegeben werden, wenn das Beefsteak fertig 
ist, sonst geht das Aroma — davon. Grobkérniger Pfeffer wiirde dem Beef- 
steak ein unreines Ansehen geben. Es eignet sich kein anderes Fett als 
frische Butter. Wenn diese in der Pfanne vollstaéndig vergangen, legt man 
das Beefsteak so ein, dass die gewiirzte Fliche oben ist. Nun lasst man die 
untere Flache eine Minute lang braten. Wer keine Uhr hat, zahlt langsam 
bis auf 60. Jetzt kehrt man das Beefsteak um und begiesst die nunmehr zur 
oberen gewordene Flaiche mit einem Essloffel voll Bratenjus. Die zweite 
Flache darf nur so lang braten, bis das Fleisch beim Eindriicken mit dem 
Finger sich weich wie Butter anfiihlen lasst. Hierauf wird das Beefsteak so- 
gleich vom Feuer genommen, damit es nicht erhartet. atte man ein ele- 
gantes Kochgeschirr, so wird das Beefsteak geradezu in diesem zu Tische 
gegeben, andernfalls in einem warm gestellten Teller. 

In neuerer Zeit sieht man viel Beefsteak-Maschinen von Blech. Sie 
sind sehr einfach, billig und gut, und namentlich Jenen zu empfehlen, welche 
auf Reisen gehen und ein selbstfabricirtes, frisches Essen tiber die kalten 
Coteletten, Wiirste, Schinkenbrédchen u. dgl. Raritiiten de: Bahnhof-Restau- 
rationen sich hinwegzusetzen befahigt sind. In diesen Maschinen lassen sich 
die Beefsteaks 4 la Wiel ebenfalls gut zubereiten. 

(Schon seit mehreren Jahren besteht das Friihstiick in meiner Heilanstalt 
fiir Magenkranke in der Regel aus einem solchen Beefsteak mit Peccoe-Thee. 
Bekanntlich sind alle diese Kranken iibler Laune und geneigt zum Schimpfen. 
Trotzdem hat noch nie einer etwas Anderes an den Beefsteaks auszusetzen 
gehabt, als dass sie — zu klein seien!) 


Ungarisches Beefsteaks. Man belegt mit diesem Namen 
einen Fetzen rohes Fleisch (in der Regel vom Filet), der in 
kleine Scheiben geschnitten, wie ein Rettig, oder wurst- 
formig gehackt ist und mit Pfeffer und Salz gewiirzt wurde. 
Sehr zweckmiassig ist, in den Teller, in welchen man die 
Speise gibt, einen Essléffel voll Weinessig und einen Thee- 
l6ffel voll Speised] mit wenig Senf, Pfeffer und einem Eigelb 
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einzuriithren und das Fleischstiick eine Zeit lang in dieser 
‘Mischung liegen zu lassen. Diese Speise ist sehr schmack- 
haft und, was fiir Magenkranke besonderen Werth hat, leicht 
zu verdauen. Sonst aber hat die Sache eine erhebliche 
Schattenseite. Es ist schon erwahnt worden, dass man durch 
den Genuss von rohem Fleische leicht Einquartierung be- 
kommen kann, Bandwiirmer und Consorten! Man muss also 
sehr darauf Acht geben, dass kein finnenhaltiges Fleisch da- 
zu genommen wird. 


Gehacktes oder geschabtes Beefsteak. Das Fleisch wird 
gehackt oder geschabt, ca. 150 Gramm in Kuchenform 
ca. 3 Centimeter dick gebraten, was in hdchstens 5 Minuten 
geschehen soll. 


Entre céte. Wird vom  Zwischenrippenstiick (von der 
4.—5. Rippe) genommen und wie Beefsteak gebraten. 


Rostbraten. Ndaheres iiber diese Art von Braten ist be- 
reits oben S. 45 mitgetheilt. Die Rostbraten miissen inwen- 
dig noch roth sein, sonst sind sie — wie die »deutschen« 
Beefsteaks — trocken und schwer verdaulich. Man hat wohl 
zu beachten, dass bei der Anfettung das richtige Maass inne 
gehalten wird. So oft eine Stelle anbrennen will, bedecke 
man sie wieder mit einer diinnen Schichte Butter. Erst 
wenn sich der Braten mit einem leichten Schweiss iiberzieht, 
wird er mit der nothigen Menge gestossenem Kochsalz gleich- 
midssig: bestreut. Das Bratenstiick darf nicht zusammen- 
schmoren, soll im Gegentheil etwas aufgehen. Die Rostbraten 
haben einen sehr angenehmen Godt, der etwas an’s Rauch- 
fleisch erinnert; in Bezug auf den Nahrwerth gehoren sie 
zum Besten, was die Kiiche liefert; zudem sind sie so 
leicht zu verdauen, dass sie sich auch ftir den Krankentisch 
eignen. 

Spiessbraten. Zum Spiessbraten wird in der Regel ein 
grésseres Stiick Schoos gewahlt. Der Braten soll inwendig 
noch roth sein, — MHauptspeise ftir alle englisch redenden 
Menschenkinder — sehr saftig, sehr nahrhaft und leicht ver- 
daulich! nur Schade, dass man diesen Braten nicht anders 
als in grossen Stiicken machen.kann; eine kleinere Haus- 
haltung muss oft eine ganze Woche daran nagen und denkt 
zuletzt nur mit Schaudern an das Mittagessen! 


Lend- oder Filetbraten. Sollte nicht unter 1 Kilo zum 
Braten genommen werden. Das Fleisch wird in eine diinne 
Speckschwarte eingebunden, in wenig Schmalz auf offenem 
Feuer auf allen Seiten gelbbraun angebraten. Dann [asst 
man es auf offenem Herde unbedeckt ca. 40—50 Minuten 
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weiterbraten, indem man hie und da einen Essléffel Fleisch- 
briihe zugiesst. ‘ 

Hohriicken (Roastbeef). Neben Hammelscoteletten die 
Hauptfleischspeise der Englander, wird in grossen Stiicken 
und in langerer Zeitdauer wie Lendenbraten behandelt. 


Alle bis jetzt genannten Rindsbraten passen auch be- 
sonders fiir Reconvalescenten, vorausgesetzt, dass kein Fieber 
mehr vorhanden; sie sind ferner die beste Nahrung fiir 
Bleichsiichtige und fiir Wochnerinnen, welche grosse Blut- 
verluste erlitten haben. 


Nicht zutraglich sind diese Speisen den Vollbliitigen, 
den Hamorrhoidariern, den Leuten mit rothen Kopfen, mit 
Schwindel in Folge von Blutfiille. 

Saurer Rindsbraten (boeuf a la mode) vertritt auf den 
Mittagstischen der Gasthdfe meistens das Rindfleisch. Be 
kanntlich wird das Fleisch dazu mindestens 48 Stunden in 
Essig gebeizt. Nach den Erérterungen, welche wir am Ein- 
gange dieses Capitels iiber den Einfluss der Saduren auf die 
Fleischfaser gegeben haben, ware dies gerade nicht zu ver- 
werfen; allein es wird fast immer zu stark gebeizt und 
ausserdem eine solche Menge scharfer Wiirzen zur Sauce 
genommen, dass das boeuf a la mode selten als eine dia- 
tetische Speise bezeichnet werden kann. 

Rindeklops wird nach den bei Kalbsklops angegebenen 
Regeln bereitet. 

Ausserdem treibt die Kiiche mit dem Rindfleische noch 
allerlei Unfug und liefert mitunter Machwerke, wozu ganze 
Gewiirzladen ausgepliindert sind. Das Rindfleisch in 
der Braise, das filet de boeuf a la duchesse, der 
Lendenbraten auf Wildpretart u.s.f. sind zwar ganz 
delicate Dinge, aber — gut Nacht Magen! 

Ochsenzunge. Man kann daraus viel Gutes machen. 

Frische Ochsenzunge in schwach saurer Sauce 
eignet sich gut fiir den diatetischen Tisch; einige Capern 
zugesetzt erhohen den Genuss! 

Sehr zutraglich ist die Zunge als Einlage fiir Gelées. 
Die Zubereitung dieses Gerichts siehe im 15. Capitel. 

Haufig wird die Ochsenzunge geriaiuchert. Wenn 
das Salzen und Rauchern missig war, so gibt diese eine der 
feinsten und gesiindesten Sorten von Rauchfleisch. Am besten 
ist, man besorgt die Sache selber, denn die Ochsenzungen, 
welche man im Handel bekommt (die aus Bologna und die 
russischen haben einen grossen Ruf), sind oft zu alt und 
haben zu stark gesalzene — Preise! 


Ochsenmaul, auf den Wienern Speisezetteln mit dem 
scharfsinnigen Uebernamen »ungarisches Rebhuhn« belegt, 
wird vorzugsweise als Salat zum Rindfleisch gegeben. Ausser- 
dem eignet es sich, als leimreiches Gebilde, zu Einlagen 
fiir Sulzen (s. 15. Capital). Zu dem im Handel vorkommen- 
den sogenannten Ochsenmaul werden alle méglichen leim- 
reiche Dinge genommen, so dass man beim Essen fast nicht 
daran denken darf, was darin gewesen ist. 

Rindsherz wird manchmal zu Braten verwendet. Das 
fettarme Gebilde ist nur dann geniessbar, wenn die Herz- 
hohle mit einem Stiicke Speck ausgefiillt und ausserdem die 
Oberflache griindlich mit Speck gespickt wurde. Am besten 
bratet es sich am Spiess. Unter allen Umstanden hat es 
eine zahe, trockene Faser und ist deshalb schwer verdaulich 
— keine Speise fiir den diatetischen Tisch. 

Von den iibrigen Eingeweiden des Rindes verwendet 
die Kiiche noch folgende: 

Milz — nur zu Suppenbriihen verkocht. 

Gehirn — dhnlich wie Kalbshirn verwendet. 

Leber ist nicht so zart wie die Lebern von kleinen 
Thieren, aber immer noch gut zum Braten oder in Sauce. 

Nieren — 4hnlich wie Kalbsnieren verwendet. Weni- 
ger zart! . 

Kuiteln (Kaldaunen). In der Metzig unterscheidet man 
folgende Arten von Kutteln: der Magen — ziemlich fett, 
schwer zu reinigen, auch ist die in’s Rothliche stechende 
Farbe nicht empfehlend; der Manigfalt — die zartesten 
Kutteln, aber mager und am schwersten zu reinigen; die 
Haube und der Kuttelfleck geben unbedingt das Beste 
von diesem Artikel, sehr saftig und sehr nahrhaft, zudem 
sind beide leicht sauber zu machen und haben das appetit- 
lichste Ansehen unter allen Arten von Kutteln. 

Von allen Leimspeisen eignet sich fiir einen ein- 
zelnen Kranken keine besser als die Kutteln. Da aber 
sehr viel von deren Zubereitung abhangt und diese in man- 
chen Kiichen eine ganz fehlerhafte ist (wir wollen nur an das 
sonst allgemein verbreitete s. g. Rosten erinnern; gerdstete 
Leimspeisen haben, wie im 15. Capitel naher begriindet ist, 
nicht nur einen ekelhaften Geschmack, sondern sind auch 
viel schwerer zu verdauen als jene, welche in leicht saurer 
Sauce verdimpft wurden), so wird es nicht iiberfliissig sein, 
hier ein eigenes Recept zur Kuttelnbereitung zu 
geben: } 

120 Gr. Kutteln werden fein zerschnitten und eine Stunde lang in 
Weisswein (ein halbes Trinkglas néthig) gelegt. Nachdem in einem Casserol 
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die ndothige Menge frische Butter heiss gemacht und darin etwas Zwiebeln 
schwach gebraunt sind, werden die Kutteln (ohne den Wein, in welchem sie 
lagen) beigesetzt und langsam gediinstet. Sobald sie anfangen »lahm«, also 
gar zu werden, kommt die néthige Menge Salz dazu und wird ein bohnen- 
grosses Stiick Fleischextract darein verriihrt. Erst wenn die Kutteln vom 
Feuer genommen sind, wird ein Kaffeeloffel voll Weinessig und der Wein, in 
welchem sie gelegen, zugeriihrt und die nothige Menge Pfeffer darauf gestreut. 
Ein Kaffeeloffel voll Capern macht die Speise zu einem vortrefflichen Mittel 
gegen — Katzenjammer. 


Noch bleibt zu bemerken, dass man aus der Metzig nur 
weiche Kutteln nehmen soll, denn bei obiger Zubereitung 
werden sie nicht weich, und nichts liegt schwerer im Magen 
als harte Leimspeisen. 


Sm Dele 


Kalbfleisch. 


Das Kalbfleisch enthalt mehr Wasser und Leim, dagegen 
weniger Eiweiss und Fett als das Rindfleisch, ist somit nicht 
so nahrhaft wie das letztere (»Kalbfleisch — Halbfleisch«) ; 
dagegen hat es eine viel zartere Faser und ist deshalb leichter 
zu verdauen. Uebrigens hangt Vieles davon ab, wie alt das 
Kalb war und wie es zu Lebzeiten behandelt wurde. 

Das Fleisch der Stierkalber ist in der Regel etwas derber 
als das der Kuhkalber. Ein Kalb von ungefahr 6 Wochen 
hat das beste Fleisch. Unter 14 Tagen ist das Fleisch zwar 
zarter, aber wasserreicher: beim Braten gibt so junges Fleisch 
besonders viel Jus. Andererseits liefern Kalber, welche man 
zu alt werden lasst, ein grobfaseriges Fleisch, ein Fleisch, 
an welchem weder das Zarte des Kalbes, noch das Kraftige 
des Ochsen zu entdecken ist. 

Die Kalber, welche nur mit Milch genahrt werden, haben 
ein so schénes weisses Fleisch, dass es einen franzésischen 
Kochbuchmacher zu dem Ausspruch getrieben: »C’est vraiment 
une poularde a quatre pieds«. Kilber dagegen, welche Heu 
oder Gras bekommen haben, liefern geringeres, etwas in’s 
Rothliche stechendes Fleisch. Man kann demnach schon aus 


der Farbe des Bratens erkennen, welches Futter das Thier 
gehabt hat. 


Eine sehr interessante Thatsache, auf welche namentlich 
die Metzger aufmerksam zu machen waren, lautet dahin, 
dass das Fleisch von allen gemarterten Thieren 
ungemein viel an Kraft verliert. Es ist durchaus 
nicht richtig, wenn man sagt, alle Metzger seien rohe Leute; 
das ist eine infame Beleidigung eines sonst so ehrenwerthen 
Handwerks! Hie und da kommt aber allerdings der Fall 
vor, dass ein Schlachtthier bei seinem letzten Lebensgang auf 
eine wahrhaft unmenschliche Weise gequalt wird. Wenn die 
besagte Thatsache bekannter ware, kamen vielleicht solche 
Rohheiten seltener vor. 

Durch das Aufblasen bekommt das Kalbfleisch allerdings 
ein volleres Aussehen, fiir den Consumenten aber ist damit 
thatsachlich nichts erreicht; im Gegentheil, es gibt viele 
Menschen, fiir welche der Gedanke, dass ein Metzger den 
luftigen Inhalt seiner Lunge in’s Fleisch ausgeblasen, immer 
etwas Peinliches hat. 

Es ist schon bemerkt worden, dass die Kiiche vom 
Kalb eine grosse Menge Speisen zu fabriciren versteht. Nur 
ein kleiner Theil eignet sich fiir den diatetischen Tisch; 
dieser kleine Theil enthait aber weitaus die besten Speisen 
fiir Kranke und Reconvalescenten und zum Theil solche Deli- 
catessen, dass auch Gesunde nicht hdher schworen. 

Kalbsbraten. Den besten Braten fiir Reconvalescenten 
und fiir Leute mit schwachem Magen gibt das Brust- und 
das Nierenstiick. Letzteres ist jedoch nur dann geeignet, 
wenn das Nierenfett griindlich beseitigt wurde. Das Nieren- 
fett ist wie alle Fette, welche schnell gerinnen, dem Magen 
nicht zutraglich. Weniger zart als die genannten Braten ist 
der Schlegel. Dieser hat schon eine so grobe Faser, dass 
dazu eine saure Beigabe (Salat) gehdrt; die erstgenannten 
Braten sind so saftig, dass sie ganz gut fiir sich allein gehen, 
jedenfalls aber mit einem gut blanchirten Gemiise. Durch 
die Fiillung wird der Brustbraten saftiger; die Fiillung selbst 
aber passt besser fiir Gesunde als fiir Kranke, da sie ge- 
wohnlich tberwiirzt ist. 

Eine detaillirte Anweisung zur Verfertigung des Kalbs- 
bratens ist wohl nicht mehr néthig, nachdem die Sache im 
Allgemeinen erledigt wurde. Zarter und miirber wird Kalbs- 
braten, Cotelette etc., wenn das Fleisch 1—2 Tage im Sommer 
event. 4 Tage im Winter in siisse Milch eingelegt wird. 

Vollblitige (auch Hamorrhoidarier) konnen keine 
bessere Nahrung wahlen als gebratenes Kalbfleisch. Kraf- 
tigere Braten, namentlich Rinds-, Schaf- und Wildpret-Braten 
sind ihnen weniger zutraglich. 
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Kalbs-Coteletten. Fiir Privath’user, wo man in der Regel 


nur kleine Stiicke Fleisch braucht, sind Coteletten geeig- 
neter als Braten, weil letzterer nur in grésseren Stiicken 
saftig zubereitet werden kann. Ausserdem brauchen die 


Coteletten nicht so viel Zeit wie ein Braten, dagegen ebenso © 


grosse Aufmerksamkeit, wenn man nicht haben ~ will, dass 
sie »anbrennen« oder »saftlos« werden. 

Hier sechs wichtige Paragraphen iiber die Bereitung der 
Coteletten fir Gesunde und Kranke: 


$ 1. Wahrend die untere Fliche des Cotelettes ca. 
5 Minuten in der Pfanne bratet, darf man dasselbe nicht 
ruhig auf einem Flecke liegen lassen, man muss es von Zeit 
zu Zeit hin- und herschieben, sonst brennt es an und be- 
kommt einen brenzligen Gout. 

§ 2. Ist das Cotelett gewendet, so kommt noch einmal 
etwas frische Butter in die Pfanne. 

$ 3. Von jetzt an wird die Sauce von Zeit zu Zeit 

iiber das Cotelett gegossen und weitere 3—5 Minuten weiter- 
gebraten. 
4. Unappetitlich zum Ansehen und auch ungesund 
sind die Coteletten, welche férmlich im Fette schwimmen. 
Das Fett, welches ein nach § 3 behandeltes Cotelett in sich 
aufgenommen hat, ist vollkommen ausreichend. 

§ 5. Ein Paar Tropfen Citronensaft sind sehr zu em- 
pfehlen; die Saure macht das Fleisch leicht verdaulich. 
Manche ziehen einen Kaffeeldffel voll Weinessig vor. 

§$ 6. Gegen das Ende des Bratens wird etwas Fleisch- 
extract in die Sauce gerithrt; man rechnet bohnengross auf 
ein Cotelett. Dieser Zusatz erhdht den Wohlgeschmack der 
Speise ganz bedeutend. 

Das Paniren mit gestossenem Réstbrod oder mit Panir- 
mehl ist nicht zu empfehlen, da dadurch dem gutgezogenen 
Geschmacksinn durchaus kein Dienst geleitet wird. 

Zu den Kalbscoteletten verwendet man nur das Rippen- 
stiick. Wenn das Fleisch gehérig mortificirt ist, dann werden 
die Coteletten besonders zart. 

Eine Varietat der Coteletten sind die s. g. Wiener- 
schnitzel; der ganze Unterschied besteht darin, dass man 
zu letzteren auch anderes Kalbfleisch (versteht sich nur in 
quergeschnittenen Stiicken) verwenden kann und dass erstere 
nur geklopft, letztere dagegen meistens noch gehackt werden. 
Durchschnittlich macht man die W: ienerschnitzel etwas 
pikanter als die Coteletten, namentlich durch einen Zusatz 
von zerhacktem Speck. Ueberfliissiges Fett wird durch Auf- 
legen auf Fliesspapier beseitigt. 
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Gerollte Kalbfleischschnitten (Kalbsrouladen), aus der Nuss 
(unterer Theil des Stotzens) bereitet, tiichtig geklopft, in der 
Mitte mit Speckstiickchen gerollt und zugebunden, handgrosse 
und daumendicke Stiicke werden in frischer Butter wie Cotelette 
gebraten, mit einer massig gewiirzten Farce belegt; reihen 
sich als gute, leicht verdauliche Speise den Coteletten an. 

Eingemachtes Kaibfleisch, Dem Umstande, dass einge- 
machtes Kalbfleisch bislang und allgemein als Reconvales- 
centenspeise verordnet wird, mag es wohl zuzuschreiben sein, 
dass diese Speise bei weitem in den meisten Kochbiichern, 
ganz gegen die gewohnliche Uebung, mit einer lobenswerth 
massigen Menge Wiirzen zu machen gelehrt wird, so zwar, 
dass der Arzt ohne Weiteres in jedem Hause diese treffliche 
Speise den Reconvalescenten verordnen darf. 

Fricandeau. Die aus der Nuss geschnittenen, in siisse 
Milch bis zu deren Sauerwerden eingelegten Stiicke werden 
1—11/, Stunden lang auf gutem Feuer gebraten. Beigabe 
von saurem Rahm zur Sauce ist erlaubt. 

Kalbsklops. eines Kalbfleisch ohne Haut und Sehnen 
wird fein gehackt, mit wenig eingeweichten und wieder gut 
ausgepressten Semmeln, einem ganzen Ei, Salz und etwas Ge- 
wiirz vermengt, mit Mehl bestreut, zu eigrossen Kugeln ge- 
formt und in heisser Butter schén gelb gebacken. 

Kalbszunge ist sehr zart und nicht besonders fett, eignet 
sich deshalb vorziiglich fiir den Tisch des Magenkranken. 
Am zutraglichsten ist sie schwach gesalzen und gerauchert, 
muss aber jedenfails recht weich gekocht werden. Fiir die 
Gelées gibt es wenige Einlagen, welche so schmackhaft und 
so gesund sind wie die Kalbszunge, quer in diinne Scheib- 
chen zerschnitten. 

Kalbsherz wird in der Regel mit Speck ausgefiillt und 
ausserhalb gespickt, besser am Spiess als in der Pfanne ge- 
braten. Das Spicken ist bei einem so fettarmen Gebilde 
nothig; ohnedem ware es von fadem Geschmack. 

Das Kalbsherz ist zwar zarter und deshalb Jeichter zu 
verdauen als das Rindsherz; allein es gibt doch noch viel 
bessere und zutraglichere Speisen! 

Auch von den iibrigen Eingeweiden des Kalbes werden 
manche vortreftliche Speisen, namentlich manche s. g. Restau- 
rationsmittel gemacht. Die Kochbiicher fiir die »feine« 
Kiiche haben deshalb eine Menge derartiger Recepte, na- 
mentlich zu den Speisen fiir das hors d’oeuvre; aber auch 
beim landlichen Festmahl erfreut das s. g. Voressen, End- 
lich dienen saure Nieren u. dgl. vielfach als Gabelfriihstiick 


fiir gewisse Leute und werden in manchen Gasthofen nur 
unter dem Namen »Schreiber-Essele« bestellt. 


Kalbshirn. Das Gehirn ist zwar ein recht zartes Gebilde, 
aber zu fett, um in jedem Falle eine zutragliche Kranken- 
speise abzugeben. Gebackene Kalbshirnschnitten (auch noch 
mit Parmesankise bestreut!) stehen in den meisten Koch- 
biichern leider unter den »Krankenspeisen«. 


Kalbsmilken (Kalbsbriesle, Thymusdriise des Kal- 
bes) sind fiir den Krankentisch von héchster Bedeutung. 
Das zarte Gebilde ist ungemein leicht zu verdauen und sehr 
nahrhaft: enthalt (nach Kénig) 70 °/, Wasser, 22 °/, ldsliche 
und unlédsliche Eiweisstoffe, 6 °/, Leim und 0,4 °/) Fett. Es 
wird mit Recht haufig als erste Speise nach schwerer Krank- 
heit verordnet. Die frische Milke wird 2—3 Stunden in 
lauwarmes Wasser gelegt, welches von Zeit zu Zeit erneuert 
wird, um das Blut vdéllig auszuwdssern. Nachdem dies ge- 
schehen, setzt man die Milke in kaltem Wasser aufs Feuer 
bis zum Sieden unter 6fterem Umwenden. In kaltem Wasser 
abgekiihlt, wird alles entfernt, was nicht Milkensubstanz ist 
und dann in ein trockenes Tuch gewickelt, zwischen zwei 
mit ca. 3 Kilo beschwerten Brettern gepresst und nach 
ca. 1/. Stunde in einer Casserole auf diinnen Speckschnitten 
oder auf heisser Butter angebraten und dann zugedeckt, mit 
Bouillon weiter gediinstet bis sie hiibsch braun geworden, 
was in 1/, bis 1 Stunde fertig ist. 


Kalbslungen. Alle Lungen sind schwer verdaulich — 
wegen ihres grossen Gehaltes an Faserknorpel. Das unter 
dem Namen »Lungen-Mus« bekannte Gericht steht dem- 
nach mit Unrecht unter den Krankenspeisen. 


Kalbsleber. Von diesem Eingeweide macht die Kiiche 
einen sehr ausgedehnten Gebrauch. Es ist ein grosser Unter- 
schied unter den Lebern; eine gute Leber hat die bekannte 
Leberfarbe ziemlich hell, der Anschnitt ist gleich- 


massig compact, nirgends sind erweichte oder anders 
gefarbte Stellen. 


Regeln ftir die Kiiche: Da die Leber ein sehr fett- 
reiches Organ ist, so sollte man beim Résten derselben nicht 
so freigebig mit der Butter verfahren; man sollte ferner beim 
Anrichten alles Fett wegschdépfen. Nichts widersteht so 
sehr wie eine im Fett schwimmende Leber! Ein zweck- 
massiger Wiirzzusatz ist guter Senf — auf die Portion einen 
Kaffeeloffel voll. Sehr oft wird der Senf schon zugesetzt, 
wenn die Leber noch in der Pfanne bratet. Das ist ein 
Fehler! Der Senf darf erst zugerithrt werden, wenn die 
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Leber vom Feuer ist; sonst geht die Hauptsache vom Senf, 
das Aroma, verloren. 

Kalbs-Nieren haben eine derbere Structur als die Lebern, 
weshalb es rathsam ist, gegen das Ende des Réstens etwas 
Weinessig zuzusetzen. Die Saure lockert die derbe Faser. 
Manchmal riechen die Nieren so stark nach ihrem Fabrikat, 
dass selbst der Zuschauer davon gesattigt wird. 

Kalbsfiisse sind nur zur Bereitung von Gelées geeignet; 
Kalbsfiisse zu backen ist ungeeignet. Warum? kann man im 
15. Capitel erfahren. 

Gebackener Kalbskopf. Nach dem im 15. Capitel Gesagten 
ist dies ein verwerfliches Praparat; die Leimspeisen bekommen 
durch das Braten einen unangenehmen brenzlichen Gott und 
sind schwerer zu verdauen, als wenn sie angesduert wurden. 

Abgesottener Kalbskopf, Kalbskopf au naturel. Der Kalbs- 
kopf wird einfach weich gesotten und nur mit Salz und Essig 
gewiirzt. (Schmeckt besser und ist leichter zu verdauen als 
der vorige.) 

Kalbskopf mit der Haut in Sauce (téte de veau en tortue). 
Wenn wir uns wegen dieser Speise in den Kochbiichern um- 
sehen, so finden wir staunenerregende Bécke und viele der 
Gesundheit sehr nachtheilige Rathschlige. Namentlich ent- 
halten die von Hofkochen geschriebenen Kochbiicher oft 
grassliche Recepte; Verschwendung in Gewiirzen der scharf- 
sten Art und gdanzliche Unkenntniss des chemischen Ver- 
haltens der Leimspeisen zu Saéuren sieht man auf den ersten 
Blick. Lesen wir dagegen die guten alten Schriften iiber 
Kochkunst — und diese sind ja tiberhaupt auch werth, dass 
man sie liest — so machen wir die merkwiirdige Entdeckung, 
dass vor Altem die grossen Herren mehr darauf sahen, Kéche 
zu haben, welche so viel von Chemie und Heilkunde ver- 
stunden, als zur Zubereitung gesunder Speisen nothig ist. 
Leibkoéche kannten fast ebenso viel von der Diatetik als 
Leibarzte, was ganz in der Ordnung ist, denn die ersteren 
kommen dem allerhéchsten Leibe weit haufiger bei als die 
Leibarzte, sie kénnen ihn tagtaglich mit ihrem Fabrikat er- 
quicken und starken oder — langsam zu Grunde richten! — 
Nach dieser zartlichen Einleitung wird es unsere Aufgabe sein, 
an Hand der Chemie die Grundsadtze namhaft zu machen, 
nach welchen man einen Kalbskopf zuzubereiten hat, der die 
Pradikate »gesund«, »wohlschmeckend‘ und »nahrhaft* wirk- 
lich verdient: 

1. Die Leimspeisen sind nur dann leicht zu verdauen, 
wenn sie massig sauer gemacht werden. Der Leim lost sich 
bei Gegenwart einer Saure besser auf. 


2. Da es dem Kalbskopf an Eiweisskérpern ziemlich 
fehlt, so gebe man Eier u.dgl. zu und koche unter Zusatz 
von Rindsknochen; nur so erhalt man ein kraftiges Gericht. 


Im Besonderen geben wir folgendes Recept, das sich, 
nebenbei bemerkt, auch durch grosse Wohlfeilheit auszeichnet: 

Der Kalbskopf mit der Haut, die Haare abgebriiht, wird in zwei Halften 
gespalten, das Gehirn herausgenommen und zu etwas Anderem verwendet. 
Siede den Kalbskopf in miissig gesalzenem Wasser mit 1 Kilo Rindsknochen, 
3 Stiick gelben Riiben, einer Selleriewurzel, einer ganzen Zwiebel und etwas 
Petersilie langsam weich. Gewohnlich braucht es zwei Stunden. Lése die 
Haut von den Knochen ab und schneide sie in portionengrosse Stiicke, ebenso 
mache es mit den Ohren. Schale die Zunge und schneide sie quer in finger- 
dicke Scheiben. Stelle Alles bei Seite warm und gehe an die Bereitung der 

Sauce. In einem grossen Casserol lasse 150 gr. Butter vergehen und 
in dieser nachher einen Essléffel voll Mehl weiss anziehen. Nun wird von 
der Briihe, in welcher der Kalbskopf gekocht hat, durch ein Sieb zugegeben, 
unter fleissigem Umriihren. Hat man so eine geniigende Menge Fliissigkeit 
erhalten, dann kommen hinein: die Kalbskopf- und die Zungenstiickchen, ein 
Kaffeeléffel voll Fleischextract (vorher in einer Tasse Briihe aufgeldst), das in 
Broéckelchen zerschnittene Eiweiss von sechs hartgesottenen Eiern und drei in 
Radchen geschnittene Essiggurken. Lasse Alles noch etwa 5 Minuten lang 
tiber gelindem Feuer und unter fleissigem Umriihren miteinander kochen, da- 
mit sich die Briihe innig mit dem Fleisch menge, Schliesslich gieb die fltich- 
tigen und aromatischen Dinge zu: guten Weinessig q. s., den Saft einer 
halben Citrone, einen Kaffeeloffel voll Pfeffer. Riihre Alles nochmals filtichtig 
durcheinander, damit die Wiirzen gleichmassig vertheilt werden. Nimm es so- 
fort vom Feuer, damit das Aroma nicht zum Schornstein hinausfahren kann. 

Anrichten: In der Mitte der Platte kommen die Hauptstiicke, ihre glatte 
Flache nach oben, rings herum die Zungenradchen, dariiber etwas Sauce (die 
iibrige kommt in den Saucier). — Garnitur: Citronenscheiben und Griines, — 
Hauptregel : Warm serviren! 


Anmerkung: Feinere Einlagen, die aber nicht immer zu haben sind 
und die Sache sehr vertheuern, sind: Triiffeln, Champignon, Mor- 


cheln; statt Essiggurken: Capern, Oliven in Salz; endlich rothe Krebse 
als Garnitur! 


Gebrauchsanweisung: Der Kalbskopf nach dieser 
Vorschrift zubereitet, eignet sich am besten zum Nachtessen, 
weil er gar leicht zu verdauen ist; der Magen wird in langstens 
2 Stunden damit fertig, Eine Gesellschaft von 8—10 Per- 
sonen hat an einem solchen Kalbskopfe genug, und wenn 
dazu der rechte Wein in gehériger Menge fliesst, bleibt der 
richtige gesellige Ton niemals aus. 

Der Kalbskopf auf obige Art ist aber nicht blos eine 
treffliche Speise fiir Gesunde, sondern auch ein _herrliches 
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Remedium gegen eine gewisse Krankheit. Die Sache lasst 
sich leicht erkléren: Der Katzenjammer ist zwar eine sehr 
complicirte Krankheit, er ist »ein durch superlative Absor- 
birung abundirender Fluidumsquantitaten procréirter abnormal- 
provisorischer Uebergangszustand eines durch generelle Cor- 
poralmiserabilitatsschwache afficirten Individuums, bei welchem 
die nach Normalbehaglichkeit aspirirende Naturalconstitutions- 
fahigkeit sich von der Stomachal-, Cerebral-patientialitat zu 
deliberiren sucht«. Nichtsdestoweniger tritt die Magen- 
versauerung als Hauptsache in den Vordergrund und da 
Gelée zur Saure passt, so passt auch ein Kalbskopf zum 
Katzenjammer. Wer jemals die wohlthitige Wirkung dieses 
delicaten Remediums empfunden, wird im vorkommenden 
Fall am andern Morgen sicherlich zuerst an einen Kalbs- 
kopf denken! 


6-Capitel, 


Schweinefleisch. 


Das Fleisch von Schweinen, deren letzte Lebenstage 
mit Milch versiisst wurden, ist besonders gut. Bei Kartoffel- 
Mastung wird das Schwein zwar fetter, bekommt aber ein 
kraftloses Fleisch. Eicheln und Bucheln machen das Fleisch 
thranig. Im Schweinefleisch existirt iiberhaupt ein bedeuten- 
der Unterschied; es gibt viel geringes.. Dieses hat eine 
rothliche Farbe und gelbliches, leicht fliissiges Fett. Gutes 
Schweinefleisch gibt einen weissen Braten, der Speck ist fest, 
kérnig und von schneeweisser Farbe. (Sicheres Kennzeichen 
der Milchmastung.) 

Besonders gefahrlich ist trichin6ses Schweinefleisch. 
Es ist hier nicht der Platz, diesen wichtigen Gegenstand in 
der néthigen Ausfithrlichkeit zu erschopfen. Nur so viel sei 
hier zur Beruhigung bemerkt, dass jetzt die Fleisch-Schau 
ein wachsames Auge auf die Sache hat; diese bietet, wenn 
sie mit der ndthigen Gewissenhaftigkeit und Sachkenntniss 
ausgefiihrt wird, vollstandigen Schutz. 

Wenn trichinenhaltiges Fleisch recht gar gesotten oder 
vollstindig durchgebraten wurde, so ist jedes Leben darin zer- 
stort, selbst jene Trichine, welche bereits in einen Kalkmantel 
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eingehiillt war. Gekochtes Fleisch kann also ohne alles Be- 
denken verspeist werden; ja es kann sogar gut gesalzenes 
und warm gerduchertes Schweinefleisch roh verspeist werden, 
ohne dass man die Trichinenkrankheit riskirt. Von letzterem 
Urtheile sind aus Vorsicht die gekauften Fleischwaaren 
(Schinken, Wiirste u.dgl.) auszuschliessen, weil man nicht 
immer genau weiss, ob auf deren Zubereitung die néthige 
Sorgfalt verwendet wurde. — Hat man wirklich trichindses 
Fleisch roh gegessen, so kommen natiirlich die Trichinen 
zuerst in den Magen und Darmkanal und verursachen dort 
grossen Rumor: Magenkatarrh mit Magenschmerzen und Er- 
brechen, Darmkatarrh mit Leibschneiden und Diarrhoe. Durch 
erstere werden zum Gliick die Giste oft wieder fortspedirt 
und die Sache hat keine weiteren Folgen. Bleiben aber die 
Trichinen, so wahlen sie sich die Muskeln zur Wohnstatte 
und verursachen ein langwieriges Siechthum, das gewohnlich 
mit allerlei andern Krankheiten verwechselt wird und nicht 
selten unter typhusartigen Erscheinungen zum Tode fiihrt. 
— Die Hauptsymptome der Trichinose sind: Grosse Ab- 
geschlagenheit, Mangel an Appetit, grosse Schmerzhaftigkeit 
aller Muskeln, namentlich an den Aermen und Fiissen, Fieber. 
In Siiddeutschland hérte man bis jetzt wenig von der Trichinen- 
krankheit, dagegen hat dieselbe in verschiedenen Gegenden 
von Mittel- und Norddeutschland zahlreiche Opfer gefordert. 

Eine andere Parasitenkrankheit des Schweines, die iibri- 
gens auch bei anderen Thieren (Wiederkauern) vorkommt, ist 
die Finnenkrankheit. Wird finniges Fleisch roh verspeist, 
so kann man einen Bandwurm einquartieren. Da, wo eine 
gute Fleischschau besteht (und diese sind ja in der Regel 
gut, wenigstens in den Stadten), wird das Fleisch genau unter- 
sucht. Das finnige Schweine-Fleisch ist sehr leicht zu _ er- 
kennen; die Finnenkapseln sind so gross, dass man 
sie mit freiem Auge sehen kann. In manchen Fleisch- 
hallen wird das finnige Fleisch auf eine besondere Bank, die 
»>Finnenbank« verwiesen, iiber der eine Warnungstafel 
hangen sollte mit der Inschrift: »Derjenige, wo von diesem 
Fleische isst, ohne dass er es griindlich kocht, muss einst 
singen: »auf dieser Welt hab’ ich kei Freud’, ich hab’ den 
Bandelwurm im Leib«. 

Wegen seines grossen Gehaltes an Fett eignet sich das 
Schweinefleisch hauptsichlich als Mastmittel. Fiir jene Men- 
schen, welche bei gutem Magen nicht fett werden, ist der 
Schweinsbraten — neben manchem Anderen, namentlich 
neben gehoriger Ruhe an Leib und Seele — das beste Mittel 
zum Fettmachen. 
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Die feine Kiiche betrachtet das frische Schweinefleisch 
mit erheblicher Geringschatzung und geht sogar so weit, 
dass sie die Schweinsbratenesser zu den ordinaren Menschen 
rechnet. Das frische Schweinefleisch eignet sich hauptsich- 
lich zum Braten. Der Schweinsbraten wird nach den 
allgemeinen Regeln (3. Capitel) zubereitet. Die Schweinskeule 
wird mitunter auch gebeizt und mit iibertrieben viel Ge- 
wiirz gebraten. Dieses magenfeindliche Gericht fiihrt den 
genialen Namen ,Pseudowildschweinskeule!« Gesotten 
werden nur die leimreichen Theile (Kopf und Fiisse). Man 
verspeist dieselben entweder frisch als »Kesselfleisch« oder 
beniitzt sie zu Sulzen. Eine Sorte Schweinefleisch eignet 
sich sehr gut zum Verwursten (14. Cap.). 


In weit gr6sserem Ansehen als das frische Schweinefleisch 
steht aber das gesalzene und gerducherte; namentlich 
ist der Schinken im Stande, selbst Leute vom alten Te- 
stamente zur Siinde zu verleiten! In den meisten Gegenden 
weiss man wenig oder nichts vom Schinkenhandel; jedes 
Haus fabricirt den Artikel selbst und wie! Damit diese edle 
Gottesgabe immer mehr vervollkommnet werde, haben auch 
wir ein Recept zur Schinkenfabrikation erprobt und 
nun hier mitzutheilen die Ehre: 


Auf 50 Kilo Schinken werden 5 Kilo Salz gerechnet. Reibe die Schinken 
tiichtig damit ein. Stelle diese nachher aufrecht in ein Ziiberchen und lasse 
sie acht Tage lang so stehen. 

Nun wird auf folgende Weise eine Lacke gekocht: Alles tibrig ge- 
bliebene Salz, ferner 500 Gr. Kandiszucker, 100 Gr. ganzer Pfeffer, 50 Gr. 
Modegewiirz (Piment), eine Hand voll zerdriickter Wachholderbeeren und 10 
Lorbeerblatter werden mit 15 Liter Wasser griindlich zusammengekocht. Lasse 
die Lacke erkalten. Gieb nachher noch 20 Zwiebeln (geschalt und in 4 Theile 
zerschnitten) darein. Schiitte jetzt die Lacke iiber die Schinken. 

Die Schinken miissen ganz in der Lacke stehen; es darf nichts davon 
frei in die Luft hinausragen; man muss sie deshalb leicht beschweren. Je 
nach der Grésse bleiben die Schinken 5—6 Wochen in der Lacke stehen. 
Wahrend dieser ganzen Zeit darf man nichts an den Schinken machen. (Das 
Herausnehmen der Schinken, um daran zu riechen oder zu schmecken, das 
Herumriihren in der Lacke u. dgl. Herkémmlichkeiten tragen nur dazu bei, 
dass die Lacke verdirbi.) 

Nun kommt der zweite, ebenso wichtige Act, das Réuchern. Bevor 
man die Schinken in’s Rauchkamin bringt, miissen sie einige Tage an einem 
kiihlen, luftigen Orte aufgehangt werden, damit sie gehdrig abtrocknen. Das 
Rauchkamin muss weit sein. Als das beste Brennmaterial zum Schinken- 
rauchern hat sich das Wachholderreisig bewahrt; die Schinken bekommen 
davon einen ausserordentlich angenehmen Geruch. In gar mancher Kiiche 
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verwenden die Kéchinnen das Herdfeuer zum Verbrennen von alten Nacht- 
hauben, Schiirzen, Spiillumpen, Leder, Kehricht und anderen Rarititen mehr. 
Das ist begreiflicher Weise nicht geeignet, den Schinken das beste Aroma zu 
verleihen, Sehr hiufig trifft man es auch, dass die Schinken zu nahe iiber 
der Feuerstitte hingen, oft so nahe, dass Fetttropfen herabfliessen. Um durch 
zu starke Hitze nichts zu verderben, miissen die Schinken mindestens 5 Meter 
hoch tiber der Feuerstitte aufgehingt werden. Ferner ist wohl zu beachten, 
dass, wihrend man gerade Schinken im Rauch hingen hat, auf der Feuer- 
st&tte niemals ein starkes Feuer angemacht werden darf. Kommt, namentlich 
gleich anfangs, einmal ein zu starker Rauch, so tiberziehen sich die Schinken 
mit einer Kruste von Glanzruss, welche verhindert, dass sie auch im Innern 
griindlich durchriuchert werden. Die Raucherungszeit ist verschieden; jene 
Schinken, welche zum Kochen bestimmt sind, brauchen nicht so lange wie 
jene, welche man roh essen will; sehr voluminése Schinken haben bis zu 
6 Wochen Raucherung néthig, waihrend sonst wohl schon 4 Wochen ge- 
niigen. Gar Manches hingt dann auch noch von der Einrichtung des Rauch- 
kamins und von der Beniitzung der Brandstiétte ab; da muss sich eben der 
practische Blick des Kiichenpersonals bewahren. In vielen Gegenden werden 
alle 4 Fiisse eines Schweines zu Schinken gemacht. So erhalt man Stiicke, 
die ungleich sind, sowohl in der Dicke als im Fettgehalt. Bei ganz gleicher 
Beize und gleicher Raéucherungsfrist bekommen die kleinen zu viel, die grossen 
dagegen zu wenig. Deshalb lautet die Regel: Nimm lauter Hinterschinken 
und woméglich gleich grosse. Alle Schinken sollen ein Gewicht von 6—8 
Kilo haben und schon rund herausgeschnitten sein. 

Eine weitere, oft nicht beachtete Regel ist die, dass man die Schinken 
vollstandig erkalten lasst, also nicht unmittelbar nach dem Schlachten einsalzt. 
Wer z. B. Abends schlachtet, soll erst am andern Morgen an’s Einsalzen 
gehen. 

Bekanntlich ist nur der Winter die richtige Zeit zur Schinkenfabrikation. 

Die Schweine, von welchen man diese Art Schinken zu machen beab- 
sichtigt, sollen in der letzten Zeit eine Milchmastung gehabt haben; dies hat 
einen’ grossen Einfluss auf die Qualitaét des Fleisches. 

Im Allgemeinen eignen sich diese Schinken mehr zum Rohessen als 
zum Sieden. Beim Sieden gehen iiberhaupt viele wichtige Nihrstoffe in’s 
Siedwasser tiber, also — verloren. Der rohe Schinken ist aber nicht nur viel 
nahrhafter als der gekochte, sondern auch von weit pikanterem Geschmack. 
Das Backen in Teighiillen liefert zwar auch saftigere Stiicke als das Sieden, 
aber es springt oft der Teigmantel und da geht auch viel Saft verloren. 
Immerhin lassen die gebackenen Schinken den Salzgeschmack mehr hervor- 
treten als die rohen, 

Zur Aufbewahrung der Schinken wihle man einen luftigkiihlen, 
trockenen Ort. Besonders geeignet sind die an manchen Orten vorhandenen 
grossen, von aussen heizbaren Kachelofen, die ja doch im Sommer nicht be- 
nutzt werden. Damit darin ein kraftiger Luftzug besteht, miissen die Ventile 
so gedffnet sein, wie wenn gerade geheizt wiirde. 


Auch in Betreff des Anschneidens der Schinken hat man sich 
noch Einiges zu merken. Der Anschnitt muss immer faserquer gehalten wer- 
den, da so die Schnitze leichter zu kauen und zu verdauen sind. Um dem 
Anschnitte die schéne rothe Farbe zu erhalten und ihn méglichst lange vor 
der Faulniss zu schiitzen, muss derselbe, wenn der Schinken nicht tagtaglich 
im Gebrauche steht, jeweils mit einem in Speisedl getauchten Fliesspapiere 
zugedeckt werden. 


Im Handel kommen verschiedene Arten von Schinken 
vor: Westphalische, Bayonner, Irische, Westmoreland, 
Mainzer, Casseler, Berner u.s.w. Man beachte beim Ankauf 
folgende Regeln: Vor Allem stosse mit einem zugespitzten 
Holze bis auf den Knochen ein; riecht die Spitze dieses 
Holzes zweideutig, dann wird aus dem Handel nichts! Der 
Anschnitt eines guten Schinkens muss ein gleichmissig hell- 
rothes, festes Fleisch aufweisen mit schneeweissem derbem 
Speck. 

Die Kiiche macht vom Schinken den mannigfaltigsten 
Gebrauch; am besten ware es, sie wiirde denselben lassen 
wie er ist, denn der rohe Schinken ist entschieden schmack- 
und nahrhafter als z. B. der gesottene, namentlich, wenn 
letzterer vor dem Sieden abgewdssert wurde. Ein Schinken, 
der so stark gesalzen ist, dass er das Abwassern nothig hat, 
taugt tiherhaupt nichts; es sollte ein einfaches Abwaschen 
genugen. 

Speck ist im Grunde nichts Anderes als gesalzenes 
und gerduchertes Schweinefett. Guter Speck ist fest, kdrnig, 
weiss, von einem angenehmen Nussgeschmack und — nicht 
so leicht zu bekommen, wie man gewohnlich glaubt. Die 
Zubereitung ist sehr oft fehlerhaft; haufig wird der Speck 
zu stark gesalzen und nicht selten zu schnell gerduchert. 
Ein solcher Speck schmeckt unangenehm scharf, hat eine 
gelbliche Farbe und es fliessen Fetttropfen davon ab. 
Mit der Zeit verdirbt auch der beste Speck — wird gelb 
und ranzig. Auf Bauernhdfen keine Seltenheit ! 

Die weltberiihmten Speckseiten aus Westphalen, Irland, 
Lothringen, Bretagne sind nicht selten zu alt und jedenfalls 
— zu theuer. 

Ausgesuchter Speck, schén weiss, mit einigem Fleische 
durchwachsen (s. g. Herrenspeck), diirfte in jenen Fallen hau- 
figer als Arzneimittel zur Anwendung kommen, wo der Leber- 
thran nicht ertragen wird. 

Es wird hier wohl der rechte Platz sein, auch noch 
einige Mittheilungen zu machen iiber den in neuester Zeit 
so sehr in Schwung gekommenen Handel mit ameri- 


kanischem Schweinefleisch und Speck. Cincinnati, 
die »Kénigin des Westens«<, ist in diesem Geschafte so voran, 
dass sie scherzweise »Porcopolis« genannt wird. Die Schweine- 
metzger sind daselbst die angesehensten Kaufleute. Einige 
davon treiben das Geschaft so grossartig, dass man nur 
staunen muss; es gibt Fabriken, welche jahrlich tiber eine 
Million Kilo gerduchertes Fleisch auf den Markt liefern! 
Das Verfahren ist ein sehr abgekiirztes; schon in 24 Stunden 
ist Alles zum Verschiffen bereit, namlich eingesalzen; ge- 
rauchert wird nicht. 

Im Preise ist ein so gewaltiger Unterschied, dass min- 
destens armere Leute iiber diesen Artikel froh sind. Der 
amerikanische Speck kostet namlich durchschnittlich ein 
Drittheil weniger als der einheimische. 


Da der amerikanische Speck fiir unsere Gaumen viel zu 
stark gesalzen ist, so wadssern ihn manche Kaufleute ab und 
hangen ihn (da bei uns der gerducherte Speck mehr begehrt 
wird) noch eine Zeitlang in den Rauch. 


Wegen der Trichinen sind jedenfalls die friiher bezeich- 
neten Vorsichtsmassregeln bei dieser Waare nicht iiberfliissig. 
Die Lebensweise der amerikanischen Schweine lasst wohl 
Trichinen vermuthen. Dort werden namlich die Schweine 
nicht mit der Sorgfalt gepflegt wie hierlands; sie werden 
einfach auf die Weide getrieben und sich selbst iiberlassen. 
Mit der Weide verschlingen die hungrigen Schweine oft 
lebendige Thiere (Ratten, Mause u. dgl.) und nehmen auf 
diese Weise die trichindse Einquartierung auf. In den grossen 
amerikanischen Schlachtereien bekommen die Schweine 
Schlachtabfalle in’s Futter. Dies begiinstigt die Trichinose 
sehr; die Untersuchungen haben ergeben, dass 3 °/, der ameri- 
kanischen Schweine trichinds sind, wahrend unter 10000 
deutschen Schweinen nur ein trichindses vorkommt. 

Von den Eingeweiden des Schweines finden bei- 
nahe alle Verwendung in der Kiiche; die Leber eignet sich 
wegen ihres arg bitteren Geschmackes weder zum Braten 
noch in Sauce, wohl aber zum Verwursten (siehe 15. Cap.). 
Die Anweisungen, welche iiber die Zubereitung der Kalbs- 
eingeweide gegeben wurden, passen grésstentheils auch hierher. 


Spanferkel wird mehrfach verwendet: zu einem leidlichen 
Braten, zu einer gefiillten Speise und (mit Kalbfleisch ge- 
mengt) zu Bratwiirsten. Fiir den diatetischen Tisch eignet 
sich nur der Braten. Da derselbe an und fiir sich wegen 
seines sehr betrachtlichen Gehaltes an Leim fade schmeckt, 
so muss er mit etwas Schinken gebraten werden. Der son- 
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stige Gewiirzmischmasch, mit Ausnahme der Citrone, ist weg- 
zulassen. Sowohl wahrend des Bratens als wenn die Speise 
fertig ist, gebe man reichlich Citronensaft zu und kréne 
schliesslich das Machwerk dadurch, dass man dem Spanferkel 
eine ganze Citrone in’s Maul steckt. 

Wildschwein — siehe 9g. Capitel. 
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Schaf- und Ziegenfleisch. 


Beim Ankaufe des Hammelfleisches hat man darauf zu 
achten, dass es von einem gesunden, zwischen 2 und 3 Jahre 
alten, in einer Gebirgsgegend gut geweideten Thiere kommt. 
Das Spatjahr ist die Zeit des Hammelbratens, da sind die 
Thiere am besten genahrt. Altes Hammelfleisch ist fast so 
zahe und so schwer verdaulich wie altes Rindfleisch. Fiir 
die besten Stiicke gelten der Sitz, der Hohriicken, die Cote- 
letten, der Schlegel und die Brust. Auch die Zunge ist ein 
guter Bissen. 

Im Allgemeinen eignet sich das Hammelfleisch besser 
zum Braten als zum Sieden; gesottenes Hammelfleisch schmeckt 
fade und liegt schwer im Magen. 

Auf dem Rost gebratene Hammelscoteletten sind als eine 
ganz besonders gute und zutragliche Speise zu empfehlen. 
Man beachte nur, dass sie inwendig noch roth sind. Da 
man davon nur den Durchschnitt der Riickenmuskeln essen 
kann, so wird der Mann, ohne unanstandig zu sein, tiber 
ein halbes Dutzend solcher Coteletten Meister: gewiss kein 
billiges Essen! 

Gewohnlicher Hammelsbraten wird nach den bekannten 
Regeln bereitet. Einlegen in siisse Milch bis zu deren Sauer- 
werden ist sehr zu empfehlen, ebenso Zusatz von saurem 
Rahm zur Sauce. Es ist nur zu bemerken, dass man in 
der besseren Kiiche das eigene Fett des Hammelfleisches be- 
seitigt und fremdes (Butter) zufiigt, weil das Hammelfett 
weniger angenehm schmeckt. Hiemit ist noch lange keine 
verschwenderische That begangen; das Hammelfett kann 
anderweitig verwerthet, am besten einem Seifensieder ver- 
kauft ‘werden. 


Hammelsschlegel als Pseudo-Rehschlegel — ein + pibanveres 
Essen als der gewodhnliche Hammelsbraten. Der Schlegel 
wird .méglichst entfettet, tiichtig geklopft und im Sommer 6, 
im Winter bis zu 14 Tagen in die Beize gelegt. Anstatt Essig 
wird Weisswein genommen und tiaglich “‘umgewendet. 

Eingeweide. “Aus den Hammelseingeweiden lasst sich 
weniger machen. Die Leber ist hart und trocken, die 
Lunge desgleichen; nur die Nieren sind ein gutes Essen. 


Lammer geben zarte Winterbraten. Man muss ihnen 
aber die Milch ihrer Mutter unverkiirzt lassen, tiberhaupt 
anfangs keine andere Nahrung geben als Milch. Erst wenn 
sie etwas grésser geworden sind, langt’s nicht mehr; dann 
fiige man noch in Milch aufgeweichtes Brod zu. Wer es 
machen kann, wird gut thun, wenn er sich im eigenen Stall 
einige Limmer auf besagte Art aufzieht, da dieses zarte 
Fleisch sonst nicht leicht zu bekommen ist. Ein Milchlamm 
ist am besten mit 6 Monaten; jiinger soll das Fleisch leicht 
Diarrhoe verursachen! Die Mischlinge und die Merinos sind 
am besten. Das Fleisch ist schén weiss, ausserst zart und 
saftig, gebraten selbst fiir den schwachsten Magen verdaulich. 


Ziegenfleisch hat es noch nicht zu einer solchen Bedeu- 
tung gebracht, dass ihm ein besonderes Capitel gehért. 
Uebrigens geben junge Ziegen im Alter von 5—6 Wochen 
zarte, wohlschmeckende Braten, vorausgesetzt, dass sie nur 
mit Mileh genahrt worden sind. Die jungen Bocklein waren 
auch recht, wiirden sie nicht st... .. 


8. Capitel. 


Pferdefieisch. 


Das Pferdefleisch wird nie eine grosse Bedeutung fiir die 
Kiiche bekommen, selbst wenn einmal die dimomste | Kéchin 
weiss und glaubt, dass es essbar ist. In der Regel wandern 
nur alte, abgeschafite, oft abgemarterte Thiere in die Metzig. 
Junge Pferde haben einen viel zu hohen Werth und werden 
deshalb héchstens in Ungliicksfillen geschlachtet. Trotzdem 
wird, auch zu Friedenszeiten, in grésseren Stadten viel 
Pferdefleisch gegessen, allerdings nur von drmeren Leuten, 
So bestunden. z. B. in Berlin ‘schon im Jahre 1867 nicht 
weniger als 14 Rossmetzgen; 1869 waren es 18, wadic zu- 
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sammen iiber 14/, Millionen Pfund Rossfleisch verkauften, 
das Pfund zu 24 bis 36 Pfennig. 

Die Fleisch-Schau beseitigt das Fleisch von Pferden, 
welche an Rotz, Wassersucht, ausgebildeter Lungensucht, 
acutem Wurm und Carbunkel krank waren. Alle anderen 
Krankheiten machen das Fleisch nicht ungeniessbar, voraus- 
gesetzt, dass sie nicht so lange gedauert und eine vollstan- 
dige Verderbniss der Safte zur Folge gehabt haben. Die 
riesigen Quantitaten von Arzneien, welche den 4rztlich be- 
handelten kranken Pferden eingeschiittet zu werden pflegen, 
sind gerade auch nicht geeignet, dem Fleische gute Eigen- 
schaften zu verleihen. 

Die Kiiche verwendet das Pferdefleisch meistens zum 
Sieden, seltener zum Braten. Mit Recht macht man gewohn- 
lich eine saure Sauce daran,: da hierdurch die zahe Faser 
etwas weicher wird. 

Der Verfasser hat auch schon einmal das Vergniigen 
gehabt, mit dem Pferdefleisch genauere Bekanntschaft zu 
machen. Junges schmeckte saftig und verdaute sich gut; 
altes war viel schlechter als z. B. das Fleisch von einem 
alten Farren. Uebrigens sind die Verhaltnisse, unter welchen 
man Pferdefleisch isst, in der Regel der Art, dass man es 
fiir die grésste Delicatesse hilt. 
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Haarwild. 


Wenn irgendwo der practische Sinn einer Koéchin sich 
bewahren kann, so ist es sicherlich bei der Behandlung des 
Wildprets; diese wechselt namlich ungemein, je nachdem 
das Thier alt oder jung, fett oder mager, frisch oder faul 
ist. Und das Wildpret muss man eben nehmen, wie man’s 
bekommt. Junge, gut genahrte Thiere eignen sich am 
besten zum frischen Braten. Derselbe wird nach den im 
3. Capitel aufgestellten Regeln zubereitet. Junge aber 
magere Waare muss man spicken. Altes Wild hat meistens 
eine so harte Faser, dass man allerlei damit anfangen muss, 
um es weich zu bringen. Am gebrauchlichsten ist das Auf 
hangen an kalter Luft. So kann man z. B. einen alten Fasan 
im Winter wohl 4 Wochen hingen lassen, ohne dass er zu 
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miirbe wird. Am besten aber ware, man wiirde so altes 
Zeug ohne Weiteres zu Suppen verkochen; hiezu eignet es 
sich vortrefflich. Oft wird auch durch Beizen oder mit stark 
sauren Saucen nachzuhelfen gesucht. Die desfallsigen Pra- 
parate sind Magenfeinde und am Ende bleibt Leder doch 
wieder nur Leder! 

Das meiste Wildpret gehért zu den kraftig nahrenden 
Fleischgattungen. Da dasselbe durchschnittlich weniger Fett 
hat als das Fleisch zahmer Mastthiere, so wird es in der 
Regel vom Magen gut ertragen. Ueber den eigenthiimlichen 
Goat (Wildgoidt) gerathen die Einen in Verziickung, Andere 
— schelten dariiber. Es gibt Feinschmecker, die ein Wild- 
pret vorziehen, das beinahe faul ist; sie nennen das einen 
»gesteigerten Hautgoit«. Regel ist, das Wildpret 
mindestens 24 Stunden an der frischen Luft hangen zu lassen. 

Was oben, S. 67, iiber die geplagten Kalber gesagt 
wurde, gilt auch vom unmenschlich gehetzten Wild. 


Ueber die einzelnen Arten von Wildpret folgende Be- 
merkungen : 


Hase. Den allerbesten, namentlich den zartesten Wild- 
braten gibt unstreitig der junge Hase. Ein alter Hase, 
welcher den ganzen Forst zu seiner legitimen Nachkommen- 
schaft rechnen kann, ist trocken, zah und schon deshalb 
nicht fiir den diatetischen Tisch zu gebrauchen, weil er nur 
gebeizt weich wird. Das sicherste Kennzeichen der Jugend 
des Hasen besteht darin, dass sich die Loffel (Ohren) leicht 
schlitzen lassen. Aus begreiflichen Griinden wird aber diese 
Probe 6fters nicht gestattet. Dann untersuche man besonders 
den Riicken, weil hier am besten gefiihlt werden kann, ob 
das Thier gut genahrt ist oder nicht. Da manchmal an- 
riichige Waare zu Markte gebracht wird, so muss ausserdem 
auch noch von der Nasenkontrole Gebrauch gemacht werden. 
Hasen mit griinen Bauchen, wo dann auch die Haare leicht 
ausgehen, sind vom Markte wegzuweisen. Als alte Regel 
gilt, den Hasen erst an dem Tage auszubalgen, an welchem 
er in die Kiiche wandert. 

Am zutraglichsten ist der frische (nicht gebeizte) Braten! 
Besonders zart sind der Laffen und das Riickenstiick (Ziemer). 
Gebeizter Braten sowohl als auch die verschiedenen Saucen 
erheischen einen fehlerfreien Magen. In den Gasthdfen wer- 
den die letztgenannten Arten der Zubereitung deshalb dfters 
gewahlt, weil sie die Untersuchung, ob der Hase nicht etwa 
schon »muffte« oder eine Katze war, erschweren. 


Hasenpfeffer. Hat man Laffen und Ziemer zum Braten 
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bei Seite gelegt, so wird alles iibrige Fleisch in kleine 
Stiicke zerschnitten und in einem passenden Gefiisse mit 
einigen Pfefferkornern, Gewiirznelken, Wachholderkérnern, 
Lorbeerblatt, Majoran, Thymian und feinen Kiichenkrdutern, 
Salz und gutem Rothwein circa zwei Tage angesetzt und 
hie und da gewendet, dann auf ein Sieb gelegt und ab- 
tropfen lassen. In einer Casserole wird Kochbutter mit einigen 
mageren Speckschnitten angebraten, das Fleisch damit 
ca. 10 Minuten lang mit wenig Mehl gerdstet. Nun wird 
mit der Briihe oder Beize nach und nach aufgefiillt und mit 
wenig Mehlzusatz iiber gelindem Feuer ca. 1 Stunde gekocht, 
bis das Fleisch gar ist. Dann wird das Fett abgschépft, 
wenn nothig nachgesalzen, die Sauce mit Hasen- oder 
Schweinsblut vermengt, was durch Hin- und Herbewegen der 
Casserole geschieht, indem man sonst mit dem Riihren mit 
einem Loffel das Fleisch von den Knochen lést und das Ganze 
unappetitlich macht. Dieses Gericht beschliesst mit Kar- 
toffeln, Wein und Jagerlatein gewdhnlich den Jagdtag im 
Wirthshause — die gekauften Hasen werden nach Hause ge- 
bracht und dort verspiesen. 

Reh. Was iiber 2 Jahre alt war, ist grobfaserig und 
schwer verdaulich. Den besten Braten fiir Kranke geben 
die jahrigen. Die braunen Rehe haben in der Regel zarteres 
Fleisch als die rothen, die Gaisen zarteres als die Bocke. 
Auch auf den Stand kommt Vieles an: je gebirgiger die Ge- 
gend, desto kraftiger das Fleisch; die Rehe in den Thier- 
garten oder in sumpfigen Ebenen haben ein weniger pikantes 
Fleisch. 

Fiir schwache Magen ist der frisch gebratene Laffen 
oder das Riickenstiick wegen der zarten Faser am meisten 
zu empfehlen. Von jungen Thieren geht der Schlegel auch 
noch an, bei dlteren ist schon eine Beize nothig. Die anderen, 
minder wichtigen Stiicke gibt man gewohnlich nur im Ragott. 
Das Riickenstiick wird vorsichtig unter dem Ziemer heraus- 
geschnitten, nach Entfernung des feinen Hautchens geklopft 
und gebraten. Rehcoteletten werden wie Hammelscoteletten 
behandelt. 

Auch die Eingeweide des Reh’s finden ihre Verwen- 
dung. So ist namentlich die Leber fiir einen Forstmann e 
iiberhaupt das Delicateste, was die hohe Jagd liefert! Mancher ; 
Sonntagsjager hat jahrelang gejagt und von allen Jagdfreuden 
keine andere genossen als den letzten Trieb und die Reh- 
leber! Fiir den Krankentisch eignet sich diese Leber mehr 
als alle anderen — wegen ihres geringeren Gehaltes an Fett. 

Die Leber wird in diinne Scheiben geschnitten, leicht ge- 
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salzen und in recht heisser Butter iiber starkem Feuer wahrend 
1 oder héchstens 2 Minuten geschwungen. Bleibt die Leber 
linger iiber Feuer, so wird sie hart und verliert den Ge- 
schmack. Der Leber kann etwas Bratenjus mit Madeira oder 
auch nur etwas Citronensaft beim Serviren beigegeben werden. 

Gemse ist eine grdssere Raritét als das Reh, weshalb 
sich Mancher einbildet, das Fleisch sei besser. Natiirlich 
kommt Vieles auf das Alter an. Ein zweijahriges Thier liefert 
ein zartes, schmackhaftes Fleisch, bei einem dltern ist das 
Fleisch so grobfaserig und so trocken, dass es sich ungebeizt 
fiir den diatetischen Tisch kaum eignet. 

Hirsch. Nur das Fleisch der Hirschkalber und der Spiesser 
ist zart, alles andere hat eine so zahe Faser, dass es gebeizt 
werden muss. Was die einzelnen Theile anbelangt, so ist 
wiederum der Laffen besonders zart, der Riicken besonders. 
saftig, der Schlegel nur gebeizt miirbe zu bringen. Mit Un- 
recht werden Brust und Hals in der Regel nur im Ragott 
gegeben; beide geben zarte frische (ungebeizte) Braten. 
Wahrend der Brunstzeit (August und September) ist die Jagd 
aufgehoben; die Thiere haben um diese Zeit schlechtes 
Fleisch. Im Frihling und anfangs Sommer sind sie am 
besten, meist besser als im Winter, wo es oft an Futter fehlt. 

Damwild ist durchschnittlich viel fetter als das vorige, 
zudem etwas zarter und eignet sich deshalb gebraten recht 
gut ftir den Krankentisch. 

Wildschwein. Obgleich das zahme Schwein vom wilden 
abstammt, so ist doch ein gewaltiger Unterschied im Fleische; 
das Wildschwein wird zum zartesten und pikantesten Wild- 
pret gerechnet. Da dasselbe im Freien ein bewegtes Leben 
fihrt, wahrend sein Vetter den Rest seines Lebens auf saftig 
weichem Lager im dunklen Stalle verschlaft, so ist sein 
Fleisch lange nicht so fett und iiberhaupt gesiinder als das 
Fleisch vom Hausschwein. Am delicatesten ist das Fleisch 
der Frischlinge. Ein alter Keuler und eine dito Bache 
liefern zahes, schwerverdauliches Fleisch. Die Glanzperiode 
des Wildschweins fallt in die Monate November und De- 
cember. 

Das Fleisch des einjahrigen Wildschweins gibt einen 
ebenso zutraglichen als delicaten frischen Braten; dlteres da- 
gegen muss vorher eine Beize durchmachen und eignet sich 
deshalb schon weniger fiir denjenigen Tisch, wo die Frage: 
»wie bekommt’s ?« wichtiger ist als die Frage: »wieschmeckt’s ?« 
Ausser dem frischen jungen und dem gebeizten alten Wild- 
schweinsbraten spielen namentlich noch die gesulzten Ge- 
richte vom Wildschwein eine grosse Rolle: der gesulzte 
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Wildschweinskopf ist und bleibt eine Zierde selbst der feinsten 
Tafel. 

Kaninchen geben zarte, leicht verdauliche Braten. Das 
Fleisch der wildlebenden Kaninchen ist bedeutend schmack- 
hafter als dasjenige der zahmen. Auf dem Lande sollte 
man dieses dusserst fruchtbare, sonst werthlose Thier haufiger 
an’s Messer liefern. Der Kaninchenbraten ist eine weit 
bessere Krankenspeise als z. B. die Kerbelsuppe. Trotzdem 
lassen die Bauern die Thiere eher altershalber sterben als 
dass sie eines in die Kiiche metzgen. Es mag allerdings 
die Kochkunst der Bauerinnen oft so bestellt sein, dass ein 
gebratener Kartoffel besser schmeckt als ein gebratenes Ka- 
ninchen. Man nimmt vom Kaninchen den Riicken zum 
Braten, das Uebrige zu Ragott, das wie Hasenpfeffer zu- 
bereitet wird. 

Fischotter ist auch essbar. Man rechnet ihn (mirabile 
dictu) zu den Fastenspeisen! Es ist dies weniger logisch, 
als billig und recht; denn einen widerwartigeren Gott kann 
kaum eine Speise haben! 
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Federwild. 


Das Federwild hat einen viel pikanteren Geschmack als 
das zahme Gefliigel. Wenn es nicht zu alt ist, gibt es einen 
zarten, leicht verdaulichen Braten, ganz’ geeignet fiir den 
Tisch der Magenkranken. Bei den wilden Vogeln sieht man 
namentlich den Satz bestatigt, dass alle jene Muskeln, welche 
viel zu arbeiten haben, kraftig werden. Das Federwild, 
meistens Flugvégel, hat prachtvolle Bruststiicke (Flugmuskeln), 
wahrend z. B. so eine dumme Gans, deren wichtigste Thatig- 
keit das Stehen auf einem Fusse ist, saftige Schenkelstiicke 
aufweist. 

Ueber die Behandlung des Federwildes in der Kiiche 
gelten so ziemlich die gleichen Regeln, welche im vorigen 
Capitel fiir das Haarwild aufgestellt sind. Indem wir hierauf 
verweisen , eriibrigt nur noch die merkwiirdige Thatsache 
zu erwahnen, dass so wenige Kéchinnen wissen, welche Deli- 
catesse manche Eingeweide der Vogel sind und deshalb beim 
Ausnehmen alles, was sich in der Brust- und Bauchhéhle 
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vorfindet, ohne Weiteres wegwerfen! So haben z. B. die 
Lebern, namentlich vom kleineren Federwild, einen so fein 
bitteren Geschmack, dass achte Feinschmecker beim Serviren 
mit Bangigkeit der Platte nachschielen, um zu erspahen, ob 
auch noch etwas Derartiges fiir sie iibrig bleibt. Der bittere 
Geschmack ist wohl auch der Grund, warum man den kleinen 
Vogellebern einen wohlthatigen Einfluss auf die Verdauung 
zugeschrieben. 


Die wichtigsten Arten von Federwild sind: 


Feldhuhn (Rebhuhn), 
Haselhuhn, 
Schneehuhn, 
Auerhahn, 

Birkhahn, 

Fasan, 

Wildtaube, 

Wildgans, 

Wildenten, in vielen Varietaten, 
Waldschnepfe, 
Bekasine, 
Riesenschnepfe, 
Trappe. 


Lerchen, Wachteln, Krammetsvégel und Ortola stehen aller- 
dings auch unter dem Federwild, allein man sollte jeden 
»Sonntagsjager«, der diese kleinen, lustigen und niitz- 
lichen Vogel faéngt oder schiesst, der also im Stande ist, 
wegen eines kaum nennenswerthen Fleischstiickleins einen 
sehr grossen Feld- und Forstfrevel zu begehen, ohne Weiteres 
mit einer tiichtigen Ladung Schrot Nr. 3 »anschiessen«. — 


Nachdem nun die edelsten Zierden der Kiiche einzeln 
genannt sind, mdgen noch einige specielle Winke fiir deren 
Zubereitung folgen, die nicht selten unbeachtet bleiben, so 
dass am Ende Fabrikate auf den Tisch kommen, die hédch- 
stens noch durch die seltenen Namen zu geheuchelten Lob- 
hudeleien Veranlassung geben. 


Fiir die kleineren Vogel ist die Bratmethode am Spiess 
allen andern vorzuziehen. In Kiichen, welche den Spiess 
nur dem Namen nach kennen, sollte wenigstens der Vogel 
beim Braten in der Pfanne in Speckschwarten eingewickelt 
werden. Hierdurch wird nicht nur der Geschmack viel pi- 
kanter, sondern auch das Anbrennen unmdglich gemacht. 
Die innere Seite der Speckschwarte wird mehrfach einge- 
schnitten und gesalzen und der zu bratende Vogel darin 
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eingerollt oder iiber den Vogel der Speck mit einem Holz- 
spiesschen befestigt. 

Die grdsseren Wildvégel (Fasan, Auerhahn, Birkhahn, 
Riesenschnepfe, Trappe etc.) liefern nur dann zarte Braten, 
wenn das Fleisch griindlich mortificirt ist. Dies gilt am 
allermeisten vom Fasan. Wie oft hért man den schénen, 
edlen, meistens als »K6nig des Federwildes« benamsten Vogel 
schimpfen, dass er leider nur einen harten Braten liefere? 
Der Bock steckt aber gewohnlich nicht im Fasan, sondern 
im Schadel des »Ktichenchefs«, der nur nach seinem Koch- 
buch (betitelt »cuisine classique!!«) brodelt, ohne — zu 
denken; kein seltener Fall! Ein Fasan erfordert, je nach 
dem Alter und nach gehabter Asung, eine verschiedene Frist 
zur geniigenden Mortification. Wenn der Vogel noch jung, 
aber doch vollstandig ausgewachsen ist, muss er mindestens 
14 Tage lang an einem kiihlen, luftigen Orte hangen, bis er 
miirbe genug wird; bei alten Exemplaren aber reichen oft 
4 Wochen kaum aus. 

Am wenigsten bediirfen einer langen Mortification die 
Wasservogel, namentlich die Wildenten. Einige Species, so, 
z. B. die delicaten, kleinen Kriechentchen, gehen so rasch 
in Faulniss iiber, dass man sie hochstens einen Tag lang 
aufbewahren kann. 
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Zahmes Geflugel. 


Das zahme Gefliigel steht in Bezug auf Schmackhaftig- 
keit und Nahrwerth dem Federwild nach; ist demnach ge- 
eignet fiir Leute, welche keiner Vermehrung der Blutmasse 
bediirfen, also fiir Vollbliitige, fiir Hamorrhoidarier u. dgl. 

Ueber die Behandlung des Gefliigels in der Kiiche lies 
den Eingang des vorigen Capitels. 

Fiir den Gefliigelmarkt muss man die Regeln wissen, 
an welchen man junge, gut gemadstete Waare erkennen kann. 
Beim gut gemasteten Gefliigel fihlt sich die Brust voll 
an; beim mageren steht der Brustbeinkamm arg vor, die 
Brust erscheint zu beiden Seiten wie eingefallen. Bei alten 
Vogeln sind die Knochen stark und unbiegsam, die Ganse 
und Enten haben dicke Fussballen, die Schnabel sind gross 
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und stark, der Gurgelknopf dick. Zu alldem ist die Haut 
allerorts sprdde, lederartig. 

Das Fleisch junger Végel ist weiss, das der alten hat 
einen Stich in’s Blauliche. 


Ueber die einzelnen Arten von Gefliigel ist zu bemerken: 


Huhn. Kastrirte Hahne heissen Kapaunen, kastrirte 
Hennen Poularden. Die herrlichen Poularden aus der Bresse 
zeigen uns, wie weit man es in der Gefliigelzucht bringen 
kann. Und wenn der Hochgenuss, den ein solcher Braten 
gewiahrt, nicht hinreicht, auch anderwarts zu dieser Gefliigel- 
zucht aufzumuntern, so sollten es die hohen Preise thun, 
welche man erlést. Gerade in Siiddeutschland gabe es viele 
Gegenden, wo man ebenso vorziigliche Hiihner ziichten kénnte 
wie in der Bresse, und am Absatz wiirde es gewiss auch 
nicht fehlen. Vorderhand liegt dort das Gefliigelwesen noch 
sehr im Argen: Gleich in den ersten Sommermonaten 
wird der grésste Theil der Friihlingshiihner um ein Spottgeld 
verkauft und gegessen. Namentlich geht es iiber die jungen 
Hahne los; sobald sie der Kamm kenntlich macht oder wenn 
sie sich einmal im Kikrikiki einiiben, sind sie verloren. Das 
heisst schlecht gewirthschaftet! Wiirde man die Thiere ver- 
schneiden und warten bis sie ausgewachsen sind, so 
hatte man ein werthvolles und viel kraftigeres Stiick Fleisch. 
Die einjahrigen sind unbedingt die besten; doch kénnen 
auch noch gut gehaltene zweijahrige zum zarten Gefliigel ge- 
rechnet werden. Was aber mehr als zwei Jahre alt ist, ge- 
hért nur noch in die Suppen. Bei allen hthnerartigen 
Vogeln ist das Fleisch der Hennen zarter als das der Hahne. 
Hiihner, welche im Friihjahr mit ihrem Lieblingsfutter — 
mit Maikafern — gemistet werden, sind besonders schmack- 
haft und fetter als alle andern. Gibt es eine zweckmassigere 
Verwendung dieses Ungeziefers? Fiir den Tisch der Magen- 
kranken eignen sich jene jungen Hiihner mehr, welche nicht 
gar zu fett sind. Poularden aus der Bresse sind nur fiir 
Feinschmecker mit guten Magen. Auch sind fiir Kranke 
schon halbjahrige Hiihner geeignet. Wenn das Huhn ge- 
schlachtet, gerupft und ausgenommen ist, wird der Flaum 
iiber Feuer weggesengt, das Huhn rein gewaschen und innen 
und aussen gesalszen. Leber und Herz werden in das Huhn 
hineingelegt, Hals, Kopf und Fiisse in Bouillon gekocht. Das 
Huhn wird nun dressirt, d. h. die Schenkel nach riickwirts, 
die Fliigel unter dem Riicken zusammengebunden. Hat man 
einen Bratspiess, so bratet man das Huhn iiber abgebrannter 
Holzkohle, sonst aber in der Casserole in heisser Butter, 
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was in 20 bis 40 Minuten je nach der Grdsse des Huhnes 
fertig ist. Fiir Magenkranke muss alles Bratfett beseitigt 
werden. Man kann das Huhn auch in 4—6 Stiicke zer- 
schneiden, in heisser Butter leicht anbraten und dann vom 
Bratfett befreit mit etwas Bouillon oder Weisswein und einem 
Essloffel voll Tomatenpurré und einem Theeloffel voll Fleisch- 
extract ca. 10 Minuten weiterkochen. 

Gedampftes Huhn. Das Huhn wie oben vorgerdstet 
wird in eine Speckschwarte eingebunden, in einer Casserole 
mit Bouillon und etwas Weisswein 30 bis 40 Minuten lang 
zugedeckt gedaimpft, die Briihe entfettet und zur Hialfte ein- 
gekocht mit dem von der Speckschwarte befreiten Huhne 
servirt. 

Huhn in Reis. Das wie oben gedampfte Huhn wird in 
Carolina-Reis noch 1 Stunde weiter gekocht. 

Im Allgemeinen eignet sich der frische Braten fiir den 
diatetischen Tisch besser als alle die Kunstwerke: Hithner- 
Fricasée, Hiihner-Ragout u.s. w. Das Letztere findet man 
in hypersparsamen Hausern deshalb nicht selten, weil man 
dazu noch Abfalle von gestern einschmuggeln kann. 

Truthahn (Welschhahn). Trotz seiner Grosse hat 
der Truthahn sehr zartes Fleisch und gibt treffliche Braten. 
Das gilt jedoch nur von den Jahrlingen, zweijahrige miissen 
schon langere Zeit gehangen haben. Aeltere Truthahne sind 
zah wie Leder, geben aber ausserordentlich kraftige Suppen 
— gut fiir Wochnerinnen. 

Alte Truthaéhne haben starke Haarbiischel am Kopfe, 
rauhe, lederartige Haut und starke, rothe Beine; die jungen 
haben weissliche, hdchstens graulich-weisse, zierliche Fiisse. 
Die wahre Truthahnzeit beginnt erst mit dem Monate De- 
zember und endet anfangs Marz; wer’s nicht erwarten kann, 
schlachtet wohl auch schon im Spatjahr einen nicht ganz 
ausgewachsenen ab. 

Ein junger Truthahn, reich mit Triiffeln gefiillt und 
streng nach den Regeln der exacten Kiiche gebraten, ver- 
mag selbst den traurigsten Menschen wieder in eine heitere 
Stimmung zu versetzen! 

Tauben. Junge Tauben geben einen sehr guten Braten 
fiir Kranke. Nur jene, welche sich noch nicht gepaart und 
noch keine ausgewachsenen Federn haben, sind hiezu ge- 
eignet. Alte Tauben sind kaum zu essen; dagegen geben 
sie vortreffliche Suppen. 

Fiir die Krankenkiiche sind die jungen Tauben deshalb 
sehr wichtig, weil man sie beinahe das ganze Jahr haben 
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kann. Im Winter stehen sie allerdings ziemlich theuer, um 
so billiger aber zur Zeit der Aussaat und der Ernte. 

Taube wird wie Huhn zubereitet und gebraten. 

Gans. Marktregel: Der Schnabel junger Ganse lasst 
sich leicht brechen und die Latschen sind leicht zu zerreissen. 
Sieht bei gemisteten Gansen das Fett gelb aus, dann sind 
sie mit Leinsamen gefiittert worden. Solcher Braten hat 
einen Gligen Beigeschmack, immer etwas Unangenehmes! 
Die jungen Ganse, wie man sie in den ersten Sommermonaten 
haben kann, geben fiir Magenkranke ebenso zutragliche 
Braten wie die jungen Hiihner. Die gemiasteten Herbstganse 
sind zu fett. Das Delicateste, aber auch das Ungesundeste 
an einem Gansbraten ist die Haut. Letztere soll beim Feder- 
wild wie beim zahmen Gefliigel von Magenkranken nie ge- 
nossen werden. Die amoniakalischen Gase, die sich daraus 
im Magen entwickeln, gehdren zum Ekelhaftesten, was man 
von einem Patienten beim Aufstossen zu riechen bekommt. 

In manchen Gegenden wird die Beifusswurzel (Artemisia 
vulgaris L.) als Wiirze fiir den Gansebraten beniitzt. 

Die Leber der gemasteten Gans ist sehr zart und 
hat einen ungemein feinen, leicht bitteren Geschmack. Am 
besten ist die mit Triiffeln verdampfte Gansleber. Fiir den 
diatetischen Tisch ist sie deshalb nicht so ganz geeignet, 
weil sie von Fett strotzt. Dessenungeachtet macht eine ver- 
dampfte Leber im Gedarm lange nicht den Rumor wie die 
Gansleberpastete, wo bekanntlich noch eine Menge Wiirzen 
mit im Spiel ist. (Naheres iiber diese Pastete lies im 23.Cap.) 

Fiir den Handel liefern die Ginse einige weltberiihmte 
Artikel: Die pommerschen Gansebriis te sind wohl das 
feinste Rauchfleisch; sie werden am besten roh verspeist. 
Aus verschiedenen Gegenden Frankreichs (Bayonne, Lan- 
guedoc) kommt eine beriihmte Delicatesse von der Gans, 
die Gansekeulen, meist gekocht und in Fett eingelegt. 

. Ente. Die Enten haben durchschnittlich zarteres Fleisch 
als die Ganse und eignen sich deshalb sehr zu frischen Braten 
fiir Kranke und solche Gesunde, die es bleiben wollen. Sonst 
wird die Ente in der Kiiche nicht gar hoch geachtet; ihr 
unflathiger Lebenswandel hat ihr den Beinamen »Gefliigel- 
schwein« verschafft. Auch ist ihre Figur nicht besonders 
anziehend, sie stellt so recht eigentlich nichts Anderes dar 
als einen grossen Fleischsack zu Fiillungen. Wenn das Thier 
nicht jung ist, kann man es kaum beissen. Die Lebern der 
gemasteten Enten sind gerade so gut und so werthvoll wie 
die Ganslebern. 


Pome pire. 


Fische. 
Schon deshalb, weil die Fische allerwarts in dem — 
nicht immer wohlbegriindeten — Rufe als Kranken- und Re- 


convalescentenspeise stehen, hat ein diatetisches Kochbuch 
dariiber ausfiihrlich zu verhandeln. Wir werden dies, wie es 
bei allen wichtigen Dingen iiblich ist, in zwei Anlaufen thun; 
wir werden zuerst die allgemeinen Fischfragen erértern und 
hernach die wichtigsten der essbaren Fische einzeln loben 
oder schelten, je nachdem sie es verdienen. 


Regeln fiir den Fischmarkt. 


Kennzeichen der frischen Fische: Zum Gliicke 
stinken faule Fische arg, dass man vor Schaden ge- 
warnt.ist. Nur ausnahmsweise kommt es vor, dass ein wun- 
derlicher Kauz von einem »gesteigerten Hautgoit« spricht, 
sich an einem faulen Fisch ergotzt — und den Magen ver- 
dirbt. Ausserdem kennt man die Fische an den Kiemen. 
Wenn diese nicht mehr schon roth sind, dann hat’s g’schellt. 
Die Fischer wissen wohl, dass aufmerksame Kéaufer zuerst 
auf dieses Zeichen achten. Es kommt deshalb vor, dass be- 
reits weiss gewordene Kiemen mit Blut beschmiert werden. 
Durch Abwaschen kann dieser Betrug leicht entlarvt werden. 
Auch wenn die Kiemen bei grésseren Fischen mit Salbet 
besteckt sind, mag man Verdacht schopfen. 

Mit diesen zwei Merkmalen reicht man aus. Es gibt 
zwar noch viele andere, aber von untergeordnetem Werthe. 
Wir halten es fiir besser, wenn das Kiichenpersonal nur auf 
obige achtet, anstatt sich mit vielen anderen verwirrt. 

Die Fischhaindler suchen ihre Waare beim Versandt auf 
allerlei Arten méglichst lang am Leben oder, besser gesagt, 
am Sterben zu erhalten: sie wickeln die Fische in Gewiirz- 
blatter ein, namentlich in Salbei, stecken ihnen ein Stiick 
mit Schnaps befeuchtetes Brod in den Rachen und wie die 
Schindereien alle heissen. Ist nicht schon a priori anzunehmen, 
dass das Fleisch eines Thieres, welches in vollster Gesund- 
heit rasch getédtet wurde, besser sein miisse als das Fleisch 
eines lange gemarterten und schliesslich eines natiirlichen 
Todes gestorbenen Thieres? Im Uebrigen weiss man genau, 
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dass das Fleisch eines gemarterten Fisches ebenso am Nahr- 
werth verliert wie das Fleisch eines gequalten Kalbes, wo- 
von bereits die Rede war. 

Bekanntlich ist unter den Fischen ein ungeheurer Unter- 
schied. Man taxirt sie nach verschiedenen Gesichtspunkten: 
Fiir’s Erste schaut man auf die Grésse. Jede Art hat so 
zu sagen ihre Glanzfigur. So ist z. B. ein Hecht von 2 Kilo, 
ebenso eine Seeforelle von gleichem Gewicht unbedingt am 
besten. Ganz grosse Fische haben eine grobe Faser und 
sind lange nicht so schmackhaft. Sehr junge haben zu viel 
leimgebende Substanz; sie sind zwar zart, aber doch nicht 
so schmackhaft wie jene, welche die normale Grosse er- 
reicht haben. Diese Erfahrung hat man in friiheren Zeiten 
haufig zu machen Gelegenheit gehabt. Man hat namlich 
friiher auf eine unverantwortliche Weise mit den Fischen 
gewirthschaftet. Von den besten Arten wurden die »Hiir- 
linge« (Jahrlinge) zusammengefangen und nach dem Maass! 
— schoppenweise! — verkauft. Da war Gelegenheit zu be- 
obachten, wie wenig Nahrwerth so junge Fische haben; 
denn oft hat Einer allein so viele junge Fische auf einen 
Sitz verzehrt, dass er — ohne eigentlich recht satt zu sein 
-— mit Leibschneiden gepeinigt wurde: die gerechteste Strafe 
fiir einen so grossen ichthyologischen Frevel ! 

Man kann die Fische, wie die Menschen, auch nach 
ihrer Nahrung taxiren; da gilt auch das Sprichwort: 
»Sage mir, was Du isst, und ich sage Dir, wer Du bist !« 
Die Raubfische haben besseres Fleisch als jene Fische, welche 
sich mit dem Schlamm u. dgl. begniigen. Es ist hier eine 
Ausnahme von dem grossen Naturgesetz: dass ein Thier, 
welches selbst schon Fleisch zur Nahrung gehabt, nicht mehr 
zur Nahrung dienen kann einem Fleischfresser. Alles, was 
Schlamm, Wasserpflanzen und dergleichen Raritaten frisst, 
gehort zum Lumpenpack der Fische und — stinkt. Jene 
Fische, welche sich in der Nahe von Abtritten aufhalten oder 
an Abflussgraben von Metzgereien, Seifensiedereien und dhn- 
lichen Anstalten, Fische, welche unter Umstinden sogar Aas 
fressen, sind schid lich! 

Nach der dussern Bedeckung taxirt ergibt sich 
Folgendes: Schuppenfische haben blattriges, aber doch 
zartfaseriges Fleisch, sind also durchweg leichter zu ver- 
dauen als die Fische mit glatter Haut, deren Fleisch 
eine zusammenhangende, bei naherer Untersuchung grob- 
faserige Masse darstellt. Die Schuppenfische, auch wenn sie 
noch so klein sind, geben beim Kochen ein zusammen- 
hangendes Fleisch; die jungen Hautfische dagegen ver- 
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kochen fast zu einem Brei, setzen viel Schleim ab, welcher 
sich nur dann aufldést (verdauen lasst), wenn ziemlich stark 
gesalzen wurde. Bei dlteren Hautfischen bleibt das Fleisch 
compacter. Die dicke, saftige Haut, welche beim Kochen 
sulzartig wird, ist weitaus das beste Stiick am ganzen Fisch, 
in Wahrheit eine Delicatesse. 

Es gibt auch gewisse Krankheiten unter den 
Fischen, Krankheiten, durch welche ihr Fleisch so verdirbt, 
dass dessen Genuss gefahrlich wird. Alle Fische, welche 
sonst im klaren frischen Wasser zu leben gewohnt sind, 
werden in wenig bewegtem, verdorbenem Wasser krank, 
namentlich im Sommer. Die Fischer nennen diese Krank- 
heit die »Faule« und wissen wohl, dass Derjenige, welcher 
ihnen einen solchen Fisch abkauft, sich damit den Magen 
verdirbt. : 

Alle Fische sind wahrend der Laichzeit geringer; sie 
bekommen eine schmutzige Haut, manchmal sogar einen 
Blaschen-Ausschlag. Das Fleisch ist nicht blos fade, sondern 
wirklich ungesund, die Eier der Hechte und der Barben sogar 
giftig. Unter solchen Umstaénden muss das Kiichenpersonal 
die Laichzeit der Fische kennen. Aus Gewissenhaftigkeit 
haben wir im speciellen Theil die Dauer der Laichzeit jeder 
Art angegeben, hoffentlich wird Alles richtig sein! 


Allgemeine Kochregeln. 


1. Gebratene Fische sind schwerer zu verdauen als 
gesottene mit einer schwach sauren Sauce. In 
letzterer Form sind also die Fische auf den Tisch des Kranken 
zu bringen. 

2. Ueber die Siedezeit ist zu bemerken: Erfahrene 
Kéchinnen kennen dieselbe bei jeder Fischart und bei jeder 
Grosse auswendig, geben weder zerfahrene, noch inwendig 
rohe Fische zur Tafel. Die durchschnittliche Siedezeit betragt 
eine Viertelstunde. Grosse Fische brauchen linger. Wenn 
man keine entsprechend grosse Kochgeschirre hat, muss man 
die Fische in Stiicke zerschneiden. Dann lasst sich besser 
controliren, ob sie gar sind. Bei einigem Geschick lassen 
sich die Stiicke auf der Servirplatte leicht wieder so zusammen- 
fiigen, dass sich auch das Auge an der schonen Figur des 
Thieres weiden kann, bevor die Zahne ihr Zerstorungswerk 
beginnen. 

3. Wie das Rindfleisch, so kann auch der Fisch saftig 
und die Briihe- kraftlos werden und umgekehrt, je nachdem 
man den Fisch zuerst in kaltes oder gleich in kochendes 
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Wasser bringt. Will man einen saftigen Fisch haben, 
so legt man ihn gleich in kochendes Wasser; dann gerinnt 
die Aussenseite zu einer Hiille, welche Kraft und Saft zu- 
sammenhilt. Reflektirt man dagegen auf eine kraftige 
Brthe, will man etwa ein Fisch-Gelée bereiten (be- 
kanntlich die feinste Gattung Gelée), so muss der Fisch vor 
dem Sieden lingere Zeit in lauwarmes Wasser gelegt werden ; 
so geht der Leim und noch manches Andere besser in die 
Briihe iiber. : 

4. Das Sieden der Fische mit einem Zusatze von Zwiebeln 
oder Pfeffer ist verwerflich, weil dadurch der feine, arthafte 
Geschmack der Fische zerstért wird; gesottene Zwiebeln 
haben iiberhaupt einen faden Geschmack. 

5. Gar oft kommen im Handel Seefische vor, denen man 
noch das Pradicat »frisch« gibt, obgleich sie schon einen 
bedeutend amoniakalischen Geruch von sich geben. Wer 
sich trotzdem an eine solche Waare macht, vergesse wenigstens 
nicht, gegen das Ende des Siedens Kohlen in’s Wasser zu 
werfen; diese vermégen die unangenehm riechenden Sub- 
stanzen zu absorbiren. Die gleiche Massregel wird mitunter 
auch bei verdachtigen Siisswasserfischen in Anwendung ge- 
bracht. 

6. Ueber das Braten der Fische. ist zu bemerken: 
Bei weitem in den meisten Fallen denkt das Kochpersonal 
nicht daran, dass viele Fische sehr fett sind, dass man also 
zum Braten weniger Fett braucht als zu anderem Fleisch. 
Einige Fische sind so fett, dass man sie im eigenen Fette 
braten kann. Da diese Procedur weniger bekannt ist, als 
sie es verdient, miissen wir ausfiihrlicher davon reden. Am 
besten wird es sein, wenn wir die Sache an einem Beispiel 
erortern : 

Das Braten des Brachsmen im eigenen Fett. Nachdem der 
Fisch geputzt ist, werden ihm auf beiden Seiten 3 seichte Einschnitte bei- 
gebracht. In einer geniigend grossen Bratpfanne lasst man ein kleines Stiick- 
chen Butter vergehen, nur so viel, dass der Boden glatt wird (wenn der Fisch 
mit dem trockenen Boden der Pfanne in Beriihrung kime, so wiirde er an- 
brennen). Hierauf legt man den Fisch in die Pfanne und lasst langsam 
eine Flache gar braten. Dann wird gekehrt. Die jetzt zur oberen gewordene 
(gebratene) Flache wird von Zeit zu Zeit mit dem abtriefenden Fett tiber- 
gossen, damit sie saftig bleibt. Zu bemerken ist, dass bei einem schwach 
brennenden Feuer die Sache besser gelingt, der Fisch brennt weniger leicht 
an und trocknet nicht aus. 

Das Wiirzen sowohl wie das Serviren auf der Platte wird gemacht wie 
bei allen gebratenen Fischen ; der Eine wird sich mit Salz begniigen, wihrend 
der Feinschmecker noch durch ein Citronenscheibchen die Spur von Thran- 


geschmack zu verdecken sucht; dem Einen wird es gleich sein, wenn die 
Stiicke wie Heu und Stroh in der Platte liegen, wahrend der Andere mit 
aller Sorgfalt den Fisch in seiner ganzen Form prangen lasst, verziert und 
garnirt mit Blattchen und Strausschen aller Art. Der sonst nicht sehr ge- 
schatzte Fisch wird, auf diese Art zubereitet, im Ansehen ganz bedeutend 
steigen ! 

7. Noch muss das Kiichenpersonal auf einen — weniger 
bekannten und doch sehr wichtigen — Punkt aufmerksam 
gemacht werden: die Fische haben ausserordentlich viel Ein- 
geweidewiirmer. Ist ein Fisch nicht vollstandig gar gekocht, 
so kann man bei der Gelegenheit hiibsche Einquartierung in 
den Leib bekommen. Nur wenn das Fleisch die Siedhitze 
des Wassers durchgemacht hat, ist alle Brut zerstért. Aus 
dem gleichen Grunde ist es rathsam, alle Fische, auch die 
kleinsten, die Hiirlinge, welche man sonst mit Sack und Pack 
zu essen pflegt, auszunehmen, da gerade im Darmkanal das 
meiste Ungeziefer nistet. 


Nahrwerth und Wirkungen der Fische. 


Das Fischfleisch zeichnet sich vor Allem durch eine 
wassrige Beschaffenheit aus. Es ist deshalb lange nicht 
so nahrhaft wie anderes Fleisch; man muss verhilt- 
nissmassig sehr grosse Quantitaéten zu sich nehmen, bis man 
sich vollstandig satt fiihlt. 

Der Fettgehalt ist ebenfalls sehr betrachtlich, bei 
einigen Fischen so gross, dass sie nicht mehr zu den zu- 
traiglichen Speisen gerechnet werden diirfen. Dies gilt von 
sehr vielen Seefischen; von den Siisswasserfischen sind der 
Aal, der Weller, die Schleie, kurz alle Fische, welche im 
stehenden Wasser oder im Schlamme leben, dafiir bekannt. 

Die Folgen der einseitigen Fischnahrung sind 
schlimm. Jedem Fremden, der einmal in ein Fischerdorf 
am Meere gekommen, musste die blasse Gesichtsfarbe der 
Einwohner auffallen und das schlaffe Wesen in ihrem Thun 
und Treiben. Das zeigt klar, dass eine Nahrung von Fischen 
und wieder nur Fischen ungeniigend ist. 

Nach dem Gesagten sind die Fische auch nicht unbe- 
dingt zu den diatetischen Speisen zu rechnen; der geringe 
Nahrwerth einerseits und der grosse Gehalt an Fett ziehen 
ihnen enge Grenze. Die Fische eignen sich vornehmlich fiir 
jene Falle, wo es sich um die Entziehung von Nahrung 
handelt, also fiir Vollsaftige, fiir Haémorrhoidarier, fiir Leute 
mit blaurothen Képfen und Neigung zum Schlagfluss. Ferner 
eignen sich jiingere und nicht zu fette Fische (einfach ab- 
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gesotten und schwach angesduert) besser zu Fieberspeisen als 
die elenden Wassersuppen. Andererseits geht aus dem Ge- 
sagten hervor, dass es ein Unding ist, den Reconvalescenten, 
wo es sich um Wiedererlangung von Blut und Kraft handelt, 
Fische zu verordnen. Da passt ein Beefsteak tausend Mal 
besser. Damit sei aber nicht gesagt, dass die Fischzucht 
nicht ihre grosse nationaléconomische Bedeutung habe. 


Jetzt aber lasst uns an die Aufzahlung der besseren 
Fischarten gehen! 

Aus der Ordnung der Stachel flosser stammt eine 
Menge von essbaren Fischen, jedoch nur mittleren Ranges: 

Fluss-Barsch (Barschling), im ersten Jahre Hiirling, 
im zweiten Kratzer, sonst Egli, hierlands Rechling ge- 
nannt — laicht vom Marz bis Mai — hat ein sehr zahes 


Leben, wird in nassem Moos oft weit versandt. 
Schill (Zander, Amaul) —- die Zierde der Wiener Speise- 


zettel — kommt namentlich in der Donau und in der Elbe 
vor — wird so gross wie der Hecht — Fleisch weiss und 
sehr wohlschmeckend — kleine Exemplare kann man sogar 


roh essen mit Essig, Oel, Pfeffer und Saldz. 

Kaulkopf (Kaulquappe) — in allen Kieselbaichen Deutsch- 
lands — rothliches, sehr wohlschmeckendes, aber arg fettes 
Fleisch. 


Die grosse Ordnung der Weichflosser enthalt 
etliche ziemlich gute Fische: 


Karpfe — im ersten Jahre Setzling, im zweiten Jahre 
Sproll genannt — laicht im Juni; wenn’s warm ist, schon 
im Mai — hat ein zahes Leben; man kann sie lange im 
Keller, in feuchtes Moos gewickelt, lebend aufbewahren, 
sogar masten mit in Milch aufgeweichten Semmeln. Karpfen 
aus schlammigen Gewissern riechen moderig; setzt man sie 
nur einen Tag in frisches Wasser, so verlieren sie diesen 
Geruch. Die Karpfen bekommen verschiedene Krankheiten : 
Pocken (Blasen zwischen den Schuppen) — solche Karpfen 
sind noch geniessbar; wenn sie dagegen das Moos bekommen 
(dem Moos ahnliche Auswiichse), dann taugen sie nichts mehr, 
sind sogar mitunter giftig. Diese Krankheiten kommen nur 
bei den Karpfen vor, welche im faulen Wasser leben; die 
Fluss- und Seekarpfen sind gesund. Von den zwei Karpfen- 
arten (gemeiner und Spiegelkarpfe) gibt man der letz- 
tern den Vorzug. 

Barbe — laicht Ende Mai — Fleisch weiss und zart. — 
Die Rogen machen Erbrechen und Diarrhoe. 


Schleie — laicht im Juli — Fleisch weiss, wasserig, 
schwer verdaulich, im Juni noch am besten — hat ein 
sehr zahes Leben. Die Fischer nennen sie den Doctor der 
Fische; merkwiirdig ist immerhin, dass sich kranke Fische ~ 
gerne in ihrer Nahe aufhalten! 

Brachsmen (Blei) — wird meistens so massenhaft ge- 
fangen, dass der Kaufpreis sehr niedrig zu stehen kommt. 
Wenn der Blei auf die richtige Weise zubereitet wird, so ist 
er so gut wie die Karpfen oder Schleien, welche 6 Mal so 
viel kosten. Er ist namlich so fett, dass man ihn auf eine 
eigene Art (im eigenen Fette) braten muss (S. 94). 

Nase — laicht im April — unter allen Siisswasserfischen, 
ohne ihm zu schmeicheln, der grdsste Stinker |! 

Weissfisch (Schneider, Nestling) — ein Stinker zweiten 
Ranges ! 

Hecht — Laichzeit Ende April bis Mitte Mai. — Die 
Leber der grdsseren Hechte eine Delicatesse. 

Weller (Wels) der grdsste Siidwasserfisch. — (Im Sommer 
1869 wurde in Konstanz ein Weller um’s Geld gezeigt, der 
lebend 45 Kilo schwer war; er kam aus dem kleinen Mindel- 
see.) Das Fleisch, selbst der grdsseren Weller, ist verhalt- 
nissmassig zart, ziemlich fett, schmeckt wie Trischen. Laich- 
zeit im Mai. 

Lachs (Salmen) — geht im Frithjahr aus dem Meere 
fort in die grdsseren Fliisse (Rhein, Elbe, Werra, Fulda); 
manche gehen iiber den Rheinfall bei Laufenburg hinauf und 
dringen bis zum Rheinfall bei Schaffhausen vor (im Sep- 
tember 1859 wurde dort einer gefangen, der 32 Kilo schwer 
war). Die Fischer nennen den Fisch zur Laichzeit (October, 
November und December) Lachs; sonst heisst er allgemein 
Salmen. Der Lachs ist kein nobles Essen; er ist mager 
und hat den Blaschenausschlag. Nur die Mannchen, Bez 
genannt, stehen noch in einigem Ansehen. Dagegen gibt 
der Salmen ein herrliches Essen! Sein Fleisch ist von roth- 
licher Farbe, iiberaus saftig und fett und so wohlschmeckend, 
dass man ihn gerne den »K®6nig der Salmoniden« nennt. 
Die besten sind die Rheinlachse; die aus der Elbe, Werra 
und Fulda sind geringer, haben gelbes Fleisch. Der Lachs 
wird sowohl frisch verspeist (gesotten) als gerduchert 
oder eingemacht. 

Lachsforeile. Das Mannchen bekommt zur Laichzeit am 
Unterkiefer einen Haken und heisst deshalb bei den Fischern 
auch schlechtweg »Haken« — laicht Ende September bis 
November. Am besten ist er vom Friihling bis zur Laich- 
zeit — Fleisch réthlich, wird im Sieden gelb. 

Wiel, Diat. Kochbucb. 7. Aufl. 
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Rothforelle (R6thele, Ritter) — kommt hauptsachlich 
im Zuger See vor — laicht Ende September. Ueber das 
Réthele herrschen verschiedene Ansichten: die Einen halten 
es fiir eine Varietiét des Saiblings, die Anderen fiir eine 
selbststaindige Species. Letztere Ansicht ist wohl die rich- 
tige; das Rothele lebt immer in grosser Tiefe, mindestens 
150’, und wird nur mit der Satecchnue gefangen, die Saib- 
linge dagegen kommen ganz herauf und “gehen an die kiinst- 
liche Fliege, was das Rathele nie thut. 


Saibling — hauptsichlich in den oberbaierischen Seen 
— wird oft mit dem Réthele verwechselt, mit welchem er, 
ausser der Lebensweise und der Fangart, fast alle Eigen- 
schaften theilt. 

Heuch (Huchen) in der Donau und deren Nebenfliissen, 
in den Seen von Oesterreich und Baiern — so gut wie der 
Lachs. 

Bachforelle — lebt nur im klarsten Wasser — hat weisses, 
sehr schmackhaftes und zartes Fleisch. 

Aesche — hat weisses, wohlschmeckendes Fleisch — 
steht der Forelle wenig nach — ist nur deshalb viel wohl- 
feiler, weil man sie nicht gut verschicken kann; sie stirbt 
ungemein schnell ab. 

Blaufelchen heisst im 3. Jahre Gangfisch, nach dem 


5. Jahre schlechtweg Felchen — kommt nur im Bodensee 
und in einigen Schweizer sowie oberbaierischen und éster- - 
reichischen Seen vor — laicht Ende November — Haupt- 


fang im Hochsommer. 

Die Gangfische werden im Grossen gefangen, ge 
salzen und gerauchert. Der gut geraucherte Gangfisch ist 
wohl der feinste von allen geraucherten Fischen, sein Rogen 
vielleicht das Delicateste, was iiberhaupt aus dem Fisch- 
reiche kommt; sonst ist das Fleisch der Milchner saftiger 
als das der Rogner. Unachte Gangfische werden von ver- 
schiedenen anderen geringeren Fischsorten, namentlich vom 
Hasel, fabricirt. Mitunter werden so viel Réthele gefangen, 
dass man sie als solche nicht verkaufen kann. Der Ueber- 


schuss wird nicht weggeworfen, sondern — zu Gangfischen 
praparirt ! 
_ Sandfelchen — heisst im 1. Jahre Hiirling, im 2. Stiiben, 
im 3. Gangfisch, im 4. Renke, im 5. Sandfelchen — laicht 
im November — Fleisch schén weiss, zart und saftig — 
wird oft mit dem Kilch verwechselt. 

Kilch (Kropffelchen) — laicht im September — Fang 


meistens im April und Mai. 
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Trische (Aalraupe) — einzige Gadusart im Siisswasser 
— die schén gefleckten heissen Schnektrischen, die ganz 
jungen Moserle — laicht vom Januar bis Marz — Fleisch 
zart, leicht verdaulich, schén weiss. — Die grosse blassrothe 
Leber ist eine wahre Delicatesse. 

Aal — laicht zu keiner bestimmten Zeit im Meere — 
sehr fett — wird theils frisch gegessen, am besten abgekocht 
in Gelée, theils marinirt oder gerduchert in den Handel 
gebracht. 

Das auf vielen Fischmarkten geiibte Schlachten der 
Aale ist eine der grdssten Rohheiten, die man kennt: es 
wird den Thieren eine Schnur um den Hals gemacht, an 
dieser werden sie aufgehangt, um ihnen bei lebendigem 
Leibe die Haut abzuziehen! Wiirde man die Thiere 
knicken, so ware diese Rohheit aufgehoben. Vielleicht 
kommt einmal die Polizei auf diesen Gedanken ! 


Meerfische. 


Die wichtigsten Handelsartikel sind: 


Aus der Ordnung der Stachelflosser: 


Thunfisch — im Mittellandischen Meer — grobes, thraniges 
Fleisch — kommt eingemacht in Oel im Handel vor — 
fault bald, wo sich dann das so gefahrliche Fischgift ent- 
wickelt. 

Aus der zahlreichen Ordnung der Weichflosser: 

Haring — kommt im Sommer aus der Tiefe des Meeres 
an die Kiistenlander von Nordeuropa und zwar gleich mil- 
lionenweise! Wenn auch alle Jahre ungefahr 1000 Millionen 
gefangen werden, so wird doch dieses edle Thier nie aus- 
sterben, denn ein einziges Weibchen hat ungefahr 70,000 
Eier! Die Fangzeit ist in Holland gesetzlich bestimmt, dauert 
vom 12. Juni bis 25. Januar. Die ersten, welche gefangen 
werden, haben weder Milch noch Rogen, dagegen sehr saf- 
tiges Fleisch — dies die Matjes-Hdringe. Die spateren 
sind mit Milch oder Rogen angefiillt und heissen deshalb 
Vollharinge. Die ersten Hiaringe, welche an’s Land 
kommen, werden ungeheuer bezahlt, oft bis zu 2 fl. pr. Stiick! 
Die frischen haben weisses, saftiges Fleisch, besonders 
saftig und dick ist der Riicken; der Bauch hat glanzend 
weisse Schuppen, der Riicken einen Stich in’s Blduliche. Die 
alten sind diirr, mumienartig zusammengeschrumpft, thranig, 
gelbbraun und — stinken. Dass alte faule Haringe ungesund 
sind, sogar Fischgift enthalten kénnen, weiss Jedermann und 
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dennoch duldet man den Handel. Die Biicklinge (ge 
raucherte Haringe) sind besonders haufig nicht ganz sauber. 


Sardine und Anchovis (Anjovis), die kleinen Vettern des 
Harings, werden oft mit einander verwechselt ; beiden wird 
im gesalzenen Zustand der Name Sardellen_ gegeben. 
Die Sardine ist 12 Ctm., der Anchovis 18 Ctm. lang. Der 
Hauptfang wird an den italienischen Kiisten und an den 
Kiisten der Bretagne betrieben. Im Handel kommen vor: 

Sardelle in Salz, die kleinere geringere Waare; 

Anchovis in Salz (die feineren Sorten liegen in einer 
rothlichen Salzlake); 

Sorette, geraucherte Sardellen (selten); 

Krauter-Anchovis — mit Esdragonkraut und Ge- 
wiirz eingemacht, kommt aus Norwegen und Russland. 

Sprotte — beriihmt die Kieler — sehr fett, erfordert 
einen guten Magen. 


Kabeljau — hauptsichlich in Neufundland gefangen — 
weisses, blattriges, dabei miassig fettes und leicht verdau- 
liches Fleisch. Man verwerthet diesen Fisch auf alle médg- 
lichen Arten. Schon frisch gibt er einen bedeutenden Han- 
delsartikel; eingesalzen fihrt er den Namen Laberdan; 
gesalzen und an der Sonne getrocknet heisst er 
Stockfisch. Uebrigens sind die Stockfische des Handels 
verschiedene Fischsorten; ausser dem Kabeljau wird auch 
der Schellfisch, der Dorsch dazu gemacht. Trotz des grossen 
Eiweissgehaltes ist der Stockfisch ein Gericht fiir Gesunde, 
nicht fiir kranke Magen. 

Fiir den Handel ist zu bemerken: Kabeljau — man 
achte darauf, ob er Flecken hat und ob er iibel riecht; faule 
sind schadliche Vom Laberdan wiahlt man die kleinere 
Sorte (Ragnets genannt), weil sie sich besser halten. Ein 
Stockfisch mit réthlichem, auffallend weichem Fleische, 
Schimmel und dunklen Flecken — gehért confiscirt. Un- 
practisch ist es, gewasserte Stockfische zu kaufen; durch das 
Wassern im Kalkwasser verlieren die faul gewordenen ihren 
verratherischen Geruch und der Kaufer kann nicht mehr leicht 
merken, was rechtens ist. 


Dorsch — ist noch feiner als der Kabeljau — sehr leicht 
verdaulich und gesund. — Die Lebern gelten als Delicatesse. 

Schellfisch — ein saftiges, gesundes Essen. Mit der 
Zunahme der Eisenbahnen wachst der Versandt dieses Fisches 
auffallend; er kommt bereits in die entferntesten Gegenden 
und ist so billig, dass er bereits als allgemeines Nahrungs- 
mittel betrachtet werden kann, Wenn er nicht frisch ist, 
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kann er grossen Nachtheil fiir die Gesundheit bringen. So- 
bald das Fleisch weich, die Flossen blass, das Aroma negativ, 
dann confiscirt | . 

Scholle (Platteis, Goldbutt) sehr zartes Fleisch; die 
grosseren kommen nur eingesalzen und getrocknet auf den 
Markt. 

Flunder, meistens gesalzen und getrocknet; Hauptplatz 
ist Stralsund. 

Steinbutt (Turbot). Wenn die Haut abgezogen, eine an- 
genehme Speise; gibt viel Gelée. 

Zunge (Sole) sehr wohlschmeckend, leicht verdaulich. 

Murane. Schon von den alten Rémern hochgeschatzt; 
so liess z. B. ein gewisser Vedius Rollio seine Muranen mit 
Sclaven fiittern! 


In die Ordnung der Freikiemer gehdren sehr 
wichtige Handelsartikel: 

Stor — jung ist das Fleisch zart, sonst aber grob und 
schmeckt wie Kalbfleisch. 

Sterlet — Fleisch und Rogen feiner als beim vorigen. 

Hausen —- in der untern Wolga gefangen, Hauptplatz 
Astrachan. — Gibt die Hausenblase. 


Caviar ist der gesalzene Rogen verschiedener Fische, 
hauptsachlich der Stére. Es gibt mehrere Sorten: Der 
deutsche (Elb-) C. ist der billigere — wird hauptsachlich 
in Pillau, Ostpreussen, fabricirt —; der achte russische 
(Astrachan-) C. ist bei weitem besser. Der Caviar gilt 
als eine Delicatesse ersten Ranges; ein achter Feinschmecker 
spricht tiberhaupt das Wort »Caviar«e nur mit Ehrfurcht 
aus! Zu alledem hat er einen sehr bedeutenden Nahrwerth. 
Schaden kann er nur in grésseren Quantitaten, hauptsachlich 
durch seinen grossen Salzgehalt. Wenn er schimmelig ist, 
entsteht Erbrechen und Diarrhoe. 


Die Ordnung der Haftkiemer liefert auch noch 
manches Gute: 


Die Rochen: Der kleinere Stachelroche (Nordsee) ist besser 
als der grosse, oft centnerschwere Glattroche. 

Lamprete steigt hauptsachlich von der Nordsee aus in 
die Fliisse hinauf; ein wichtiger Handelsartikel. 

Neunauge (gemeiniglich Pricke genannt) — im Sommer 
mager; die beste Zeit ist der December. — Sie wird (frisch) 
gebraten und marinirt. — In Italien lasst man sie im Mal- 
vasir absterben, wodurch sie einen ausserordentlich feinen 
Geschmack bekommt. 
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Die grésste Bedeutung fiir die Fischktiche hat es nun, 
fiir jede der soeben aufgezahlten Species die 
richtige Zubereitungsart zu finden, Deren gibt es 
hauptsachlich drei: 1. Sieden, 2. Verdimpfen in einer weissen, 
sduerlichen Sauce und 3. Panirt backen. 

Fiir die erste Zubereitungsart eignen sich die edleren 
Fische, bei welchen es sich darum handelt, den feinen art- 
haften Geschmack und die schéne Figur unverhiillt zu Tage 
treten zu lassen. So gibt z. B. die blau abgesottene Bach- 
forelle den feinen Geschmack und das liebliche Aussehen 
am reinsten, und nur ein »Knodpfleschwab« vom Fach ist 
im Stande, den Fisch mit Mehl verschmiert zu backen. Ausser 
der Bachforelle sind fiir diese Zubereitungsart ferner geeignet: 
Lachs, Felchen, Réthele, Aesche; dann einige Seefische: 
Schellfisch, Kabeljau, Laberdan u. s. w. Unbedingt gehort 
zu den abgesottenen Fischen eine klare Essigsauce; diese 
lasst den arthaften Geschmack viel deutlicher zu Tage treten 
als die sonst tibliche »hollandische Fischsauce«. Der aus- 
genommene, abgeschuppte und gewaschene Fisch wird in 
kochendes Wasser, welchem Salz und etwas Citronensaft bei- 
gemengt, eingelegt. Nachdem iiber starkem Feuer ein Wall 
dariiber gegangen, wird der Fisch bei Seite des Herdes 
ca. 1/, Stunde weiter gesotten. Einzige Zugabe sind Citronen- 
schnitten; Butter meist unzweckmassig, weil die meisten so- 
genannten Siedfische fett genug sind. 

Fiir die zweite und dritte Zubereitungsart eignen sich 
die Fische zweiten Ranges, namentlich aber die geringsten, 
die s. g. »Stinker«, wo es gut ist, wenn man weder sieht 
noch riecht, was man isst. Man »backt« oder »verdampft« 
also: Karpfe, Barbe, Schleie, Barsch, Brachsmen, Weissfisch, 
Nase u. s. w.; von den Seefischen die kleineren Arten, na- 
mentlich die (delicate) See-Zunge. Die Seezunge wird auf 
der weissen Seite geschuppt, die braune Haut auf der andern 
Seite abgezogen, die Flossen ringsum abgeschnitten, die 
Eingeweide herausgenommen und die Seite, wo man die 
Haut abgezogen, langs des Riickens mehrfach quer einge- 
schnitten, gesalzen, mit Citronensaft bespritzt und in einem 
flachen Kochgeschirr mit wenig siisser Butter, welche nur 
lau gemacht werden darf, langsam ca. 10 Minuten im warmen 
Ofen dampfen gelassen. Gut ist es, die obere Seite des 
Fisches mit einem sauberen mit Butter bestrichenen Papier 
zu tiberdecken und das Kochgeschirr zudem zuzudecken. 
Vor dem Anrichten wird etwas Weisswein zugesetzt. Ein 
Stiickchen Butter wird mit einer Messerspitze Mehl ver- 
mengt, etwas Fleischbrithe zugemengt und unter bestandigem 
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Aufriihren einige Minuten gekocht, als Sauce iiber den Fisch 
gegossen und derselbe servirt. Der Sauce kann auch ein Ei- 
gelb zugesetzt werden. 


GB capitel 


Reptilien, Amphibien, Krusten- und 
Weichthiere. 


Aus der Classe der Reptilien isst man einige Arten 
von Schildkroten. Am besten schmecken die grossen See- 
schildkroten, weniger saftig sind die Landschildkréten. 

Wenn jemals eine Schildkréte in eine Kiiche kommt, 
macht der Koch allerlei daraus; das Beste bleibt aber immer- 
hin die Suppe. Diese ist so delicat, dass manche Reisende 
sie als die angenehmste Erinnerung an einen Aufenthalt in 
London, Hamburg oder einer anderen Seestadt betrachten. 


Aus der Classe der Amphibien bezieht die Kranken- 
kiiche einen trefflichen Artikel: 

Froschschenkel geben sehr nahrhafte und leicht verdau- 
liche Gerichte. Man verordnet sie deshalb mit Recht tiberall 
fir Kranke und Reconvalescenten; namentlich geben sie, 
weil sie so leicht zu verdauen sind, zweckmassige Speisen 
fiir Magenkranke. 

Sie werden bald in einem Mehlteig gebacken, weniger 
gutes Gericht — bald in Butter verdampft, besser — bald 
dienen sie als Einlage in Suppen (siehe 2. Capitel), vor- 
ziiglich | 


Aus der Classe der Krustenthiere verwerthet die 
Kiiche: 

Flusskrebs findet sich in Uferléchern vieler Fliisse und 
Bache, liebt jedoch mehr klares Wasser, holt Nachts seine 
Nahrung und wird bei dieser Gelegenheit gefangen. Fiir die 
Kiiche kein unwichtiger Artikel! Gibt feine Suppen, Knédel, 
Saucen; kommt auch ganz auf den Tisch, sehr beliebte Gar- 
nitur fiir den Kalbskopf 4 la tortue. Ueber die Krebssuppe 
siehe im 2. Capitel nach. 

Hummer (lobster, homard) ist das vergrésserte Ebenbild 
des Flusskrebses, die grdéssten sind iiber 1/, Meter lang. Sie 
kommen sowohl lebend wie abgekocht im Handel vor. 
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Die Kiiche verwerthet den Hummer als Suppenein- 
lage (gut), als Salat (trocken), am haufigsten kommt er 
ganz auf den Tisch. 

Seespinne (langouste, sea crabs) ist ein Krebs ohne 
Scheeren, 15 Ctm. lang und fast ebenso breit, kommt aus 
dem Mittelmeer. Verwendung wie der Hummer. 

Garneele (crevette, squill), kleines, seitlich zusammen- 
gedriicktes, réthlich-gelbes Krebschen, das man hauptsachlich 
in den Seestadten auf allen gut besetzten Tafeln trifft — 
kommt auch in Salzwasser abgekocht im Handel vor. Es 
soll nicht selten giftige Exemplare geben. 


Im Allgemeinen sind diese Raritéten nicht geeignet fiir 
den Krankentisch. Es ist eine allbekannte Thatsache, dass 
Viele von Krebssuppen Nesselsucht bekommen. Die Nessel- 
sucht ist bei weitem in den meisten Fallen Symptom eines 
acuten Magenkatarrhs: ein Beweis, dass Krebse schwerver- 
daulich sind. Namentlich hat der Hummer ein grobfaseriges 
Fleisch; etwas zarter und saftiger ist der Flusskrebs, am 
feinsten die Crevette! 


Aus der Classe der Weichthiere werden gegessen: 


Gartenschnecke, die sich im Winter eindeckelt, ist kein 
so geringes Essen, wie man in manchen Gegenden glaubt. 
Es kommt natiirlich Manches auf die Zubereitung an. Die 
Schnecke ist sehr reich an Leim, dieser wird nur bei Gegen- 
wart von Sauren gut verdaut. Gebratene Schnecken liegen 
schwer im Magen, wahrend weich gesottene, in Essig und 
Oel, gut bekommen. 

Gefalschter Wein, gefalschte Milch ist man ebenso ge- 
wohnt zu horen wie falsche Zahne, falsche Haare, falsche 
Waden u. dgl. Aber gefalschte Schnecken — das ist wahr- 
lich zu viel! Und dennoch kommt es vor, dass man aus 
Schaflunge!, die sonst zu nichts taugt, vermittelst beson- 
derer Stecheisen schneckenformige Gebilde formt, diese in 
die geleerten aber unversehrten Schneckenhduschen einschiebt, 
ein Fiillsel darauf setzt und das Fabrikat unter dem Namen 
»gefiillte Schnecken« auf den Speisezettel setzt. Wenn dann 
diese Falsificate auch noch mit grossem Behagen verspeist 
und Lobreden iiber den Wohlgeschmack der Schnecken ge- 
halten werden, so ist doch gewiss Alles erreicht, was ein 
Menschenkenner von der Menschheit verlangen kann! 

Die Briihe von gesottenen Schnecken wird noch immer 
als Volksheilmittel gegen Keuchhusten, Lungenschwindsucht 
und andere langwierige Leiden der Athmungsorgane ge- 
braucht. Es gibt viel bessere Mittel! 
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Austern. Vorziigliche bekommt man in Venedig und 
Triest aus dem Adriatischen Meere; nach Deutschland kommen 
meistens nur hollandische und englische, die durchschnittlich 
geringer sind. 

Die Austern-Zeit sind die Monate mit r; im Sommer, 
d. h. zu der Zeit, wo sie ihr Fortpflanzungsgeschiaft besorgen, 
sind sie saft- und kraftlos. Beschadigungen der Gesundheit 
durch kranke Austern sind selten, weil die fehlerhafte Waare 
leicht zu erkennen ist. Weiche, missfarbige, lose in der 
Schale hangende, mit einem Milchsaft umgebene, iibel- 
riechende dAustern werden hoffentlich nicht mehr aufge- 
tischt ! 

Was den Nahrwerth und die Verdaulichkeit an- 
belangt, so ist manches Gute zu berichten. Die Austern 
bestehen hauptsachlich aus Eiweiss und sind deshalb sehr 
nahrhaft. Rohe Austern sind eine leichtverdauliche Speise, 
ganz geeignet fiir den Krankentisch. Da Eiweiss bei Gegen- 
wart von Sauren besser verdaut wird, so ist der iibliche Zu- 
satz von Citronensaft sehr zweckmiassig. In allen anderen 
Formen passen die Austern nicht fiir Kranke. Es ist inter- 
essant, wie spat die Austern das Geftihl des Sattseins machen. 
Ein Austernesser vom Fach kann ohne grosse Aufregung 
ein Gros (144 Stiick) verschlingen! Dann geht er erst zur 
Tafel und stellt sich, wie wenn nichts passirt ware. 

Gekochte oder gebratene Austern sind schwer zu 
verdauen; etwas besser geht noch die Austernsuppe, 
absonderlich wenn man die Austern nur mit kochender 
Bouillon iibergiesst, so dass sie nicht ganz gerinnen k6nnen. 

Muscheln. Ihre Zeit reicht von Ende September bis 
April. Da sie nicht lange ausser Wasser leben kénnen, 
kommen sie selten frisch, sondern meistens marinirt in den 
Handel. 

Die Muscheln, gut gewaschen, kommen in eine Casserole 
und werden mit Fleischbriihe iibergossen und mit wenig Peter- 
silie und einem Lorbeerblatt auf gutem Feuer gekocht bis sie 
aufspringen. Jetzt giesst man Weisswein zu und giesst die 
Briihe durch ein Sieb in eine Schiissel. Die aus den Schalen 
gelosten Muscheln werden mit obiger Sauce, welche mit 
etwas Butter und einem Eigelb gebunden wurde, leicht ge- 
salzen, heiss iiber die Muscheln gegossen und sofort servirt. 

Was Nahrwerth und Verdaulichkeit anbelangt, so gilt 
von den Muscheln das Namliche, was soeben von den Austern 


gesagt wurde. 


Vergiftungsfalle durch Muscheln hat man schon Ofters 
beobachtet. Sie sollen namentlich zur Zeit der Fortpflanzung 


SeenON 


nicht rathlich sein. Ueber das Gift selbst weiss man so gut 
wie nichts. 


14. Capitel. 


-Wurste. 


Alle Speisen, welche in der Kiiche eine griindliche Zer- 
triimmerung ihres Gefiiges erfahren haben — durch Hacken, 
Reiben, Stossen etc. — sind leichter zu verdauen; es ist dem 
Verdauungsapparat in der mechanischen Arbeit vorgeschafit 
worden. Deshalb gehéren gewisse Wiirste zu den leicht 
verdaulichen Speisen und eignen sich sogar ftir den Tisch 
der Magenkranken, vorausgesetzt, dass die Haut entfernt und 
auch den Zahnen noch etwas Arbeit zugemuthet werde. 
Ueberhaupt sind die Wiirste kein so geringfiigiger Artikel, 
wie man vielleicht glaubt. Mancher Feinschmecker weiss 
aus der ganzen Geographie nichts als Géttingen, Braunschweig, 
Verona, Mailand und Wertheim! 

Die Wiirste des Handels sind sehr oft zu alt und ver- 
dorben; an den alltaglichen Wiirsten ist zu tadeln, dass sie 
unreinlich und nur aus Fleischstiicken zubereitet werden, 
welche man anders nicht verkaufen kann. Unter solchen 
Umstanden wird es am Platze sein, dass sich die diatetische 
Kiiche selbst an die Sache macht. 

Es liegt nicht im Bereiche dieser Betrachtungen, die 
Wurstfabrikation bis in’s Detail zu erschépfen; dagegen diirfen 
jene Regeln nicht iibergangen werden, welche besonders sani- 
tare Bedeutung haben: 

Mangelhaft gereinigte Darme geben den Wiirsten 
einen widerlichen Geschmack, welcher oftmals gar zu deut- 
lich wahrnehmen lasst, was vorher darin gewesen ist. Der 
Wurstdarm muss mehrmals mit lauwarmem Wasser, dann 
mit Salzwasser ausgewaschen und schliesslich so lange in 
kaltem Wasser abgeschwemmt werden, bis letzteres rein ab- 
fliesst. 

Beim Fiillen soll man nicht vergessen, dass zu stramm 
gefiillte Wiirste im Kochen gerne aufspringen. Dies 
geschieht namentlich leicht bei jenen Wiirsten, welche aus 
rohem Fleisch und frischem Blut bereitet werden; Wiirste 
mit gekochter Einlage (Leber, Zunge u. dgl.) diirfen schon 
fester geftillt werden. 
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Das Wursten aus der Hand ist zeitraubend, und 
man bringt bei allem Fleisse doch keine gleichmiassig ge- 
fiillte Wurst zu Stande. Somit gehért ein Wursthorn zum 
wirklich nothigen Kiichengeschirr. Am besten sind jene mit 
der Inschrift: ,Reinlichkeit erhalt den Leib etc.<« 

Gar oft ereignet sich der Fall, dass nicht gar ge- 
kochte Wiirste zu Tische gegeben werden. Obgleich 
eine solche Wurst sogar leichter zu verdauen wire als eine 
gar gekochte, so mag man sie doch nicht — wegen ihres 
faden Geschmackes. Daran denken wohl Wenige, dass man 
durch eine nur halb gekochte Wurst auch einen Bandwurm, 
Trichinen u. dgl. einnehmen kann. Im Canton Appenzell 
bilden die aus rohem Rindfleische bereiteten Presswiirste ein 
Nationalgericht; Niemand ist so haufig vom Bandwurm be- 
wohnt wie der Appenzeller! — Je nach der Dicke muss die 
Wurst 1/, bis 1 Stunde lang sieden. Das Kiichenpersonal 
pflegt die Wiirste mit einer Nadel anzustechen, um zu sehen, 
ob sie gar sind! Wenn aus der Stichwunde noch réthlicher 
(blutiger) Saft quillt, so hat die Wurst noch nicht genug: 
erst wenn eine fettreiche, wasserhelle Briihe kommt, wird 
sie abgenommen. Das ist die gebrauchliche Untersuchungs- 
methode. Wenn es méglich ware, den Koch ausfindig zu 
machen, der sie erfunden hat, so ware eine negative Huldi- 
gung am Platze. Jede Wurst, welche auf diese Art unter- 
sucht wurde, hat ebenso Saft und Kraft verloren wie ein 
mit dem Spiesse controlirter Braten. Erfahrene Kochinnen 
wissen die Zeit wohl, welche eine Wurst ungefahr braucht, 
bis sie gar ist. Im schlimmsten Falle gebe man eher in der 
Zeit etwas zu; das stiftet weniger Nachtheil als die Nadel. 
Das einzige Malheur, welches passiren kann, ist, dass einmal 
eine Wurst aufspringt. So oft die Wiirste beim Sieden an 
die Oberflache des Wassers kommen, miissen sie mit dem 
Schauml6offel sanft unter das Wasser gedriickt werden, da 
sie sonst aufspringen. 

Um die Wiirste aufzubewahren, werden sie schwach 
gerduchert. Nur jene Wiirste eignen sich zum Rdauchern, 
welche weder Mehl noch Semmel oder Aehnliches enthalten, 
prall gefiillt sind und nirgends lufthaltige Stellen zeigen. 

Von den Wiirzen, welche zu Wiirsten verwendet wer- 
den, ist der Knoblauch das elendeste und verwerflichste; 
auch der Koriander taugt nichts. Das englische Gewiirz- 
pulver und die Gewiirznelken verdecken den arthaften Ge- 
schmack der Wurst vollkommen, sind also ebenfalls nichts nutz. 

Wurstgift. Man kennt weder das Wesen dieses ge- 
fabrlichen Giftes, noch hat man untriigliche Kennzeichen 
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fiir giftige Wiirste. Im Allgemeinen sind jene Wiirste ver- 
dachtig, welche siisslich oder sauer schmecken und riechen, 
deren Fettkliimpchen griinlich oder blaulich aussehen, die auf- 
fallend weiche Stellen unter dem Darm durchfiihlen lassen 
und schwarze Flecken haben. Am haufigsten hat man bis 
jetzt giftige Blut- und Leberwiirste beobachtet, besonders in 
Baden und Wiirttemberg. Das Gift soll sich namentlich 
leicht in denjenigen Blutwiirsten entwickeln, welche einen 
Mehl-, Brod- oder Milchzusatz haben. Oecefteres Gefrieren 
und Wiederaufthauen triigt besonders viel zur Entwickelung 
des Giftes bei. Merke: Bei einer frischen Wurst keine 
Gefahr ! 


Ueber die einzelnen Arten der Wiirste ist zu bemerken: 


Blutwiirste. Von den iiblichen Ingredienzien der Blut- 
wiirste sind fiir Magenkranke nicht zutraglich: Schweinefett, 
zuviel Speck, Mehl, geriebener Semmel; endlich sind bei 
weitem die meisten Blutwiirste ungebiihrlich gewiirzt. Man 
kann die Blutwiirste auf eine bessere Art recht schmackhaft 
machen — durch einen Zusatz von feingeschnittener, gut 
gepokelter Schweinszunge. Ein zweckmiassiger Zusatz ist 
ferner Fleischbrithe; weniger geeignet ist Milch, weil sie so 
leicht gefahrliche Zersetzungen eingeht. Die in Norddeutsch- 
land gebrauchlichen Blutwiirste mit einem Zusatze von Buch- 
weizengriitze, Hirse, Gries, Reis machen gewéhnlich Magen- 
sdure. Eine ganz verwerfliche Wursteinlage ist Hirn. Unter 
allen Umstanden sind frische Blutwiirste den geraucherten 
vorzuziehen. Im Uebrigen vergesse man aber nicht, dass 
geronnenes Blut, wie geronnenes Eiweiss, schwerer verdau- 
lich ist. 


Leberwiirste. Die Leber muss fein zerhackt und durch 
ein grobes Sieb getrieben werden. Man vergesse nie, dass 
die Leber selbst ein fettreiches Gebilde ist, dass somit nur 
ein sparsamer Zusatz von Speckbréckelchen passt. Ganz 
besonders nachtheilig ist der iibliche Zusatz von Knoblauch. 
Frische Leberwiirste sind gesiinder als geriucherte. Grosse 
Delicatessen sind die Leberwiirste mit Triiffeln. Wenn letz- 
tere gut gereinigt und ziemlich fein zerhackt sind, bekommen 
sie in der Regel auch gut. Gehen wir in der Feinschmeckerei 
noch einen Schritt weiter, so kommen wir zur Gansleber- 
wurst mit Triiffeln. Da hdrt aber unsere Sprache auf; denn 
schelten kénnen wir nicht und loben noch viel weniger. 

Fleischwiirste. Rindfleisch, namentlich geringeres, ferner 
Schweinefleisch sowie auch Kalbfleisch bilden den Haupt- 
inhalt dieser Wiirste. Bald enthalten sie eine dieser Fleisch- 


— 109 — 


arten ftir sich allein, bald Gemenge, namentlich von Kalb- 
und Schweinefleisch; es gibt deshalb so viele Fleischwurst- 
species als Phantasiegebilde der Wurstler. 


Eine Classe wird nicht gekocht, nur gerauchert und 
allenfalls auch noch gepresst (Presswiirste); bietet also Ge- 
legenheit zur Acquisition von Bandwiirmern, Trichinen und 
Consorten; eine andere Classe von Fleischwiirsten wird ab- 
gekocht und bietet deshalb weniger Gelegenheit zur Er- 
werbung von Einquartierungen. Aber die gekochten Wiirste 
halten sich nicht lange. Um die Faulniss méglichst hinaus- 
zuschieben, sieht man darauf, dass sie prall gefiillt werden, 
da die lufthaltigen Stellen die Ausgangspunkte der Zersetzung 
bilden. 


Falschungen der Fleischwiirste durch Mehlzusatz 
sind heut zu Tage keine Seltenheit; derselbe ermédglicht 
einen grosseren Gehalt der Wiirste an Wasser und macht, 
dass dieselben balder sauer werden. Deshalb sollte man 
von Seite der Gesundheitsamter darauf halten, dass fiir alle 
Wurstconserven der Mehlzusatz ganzlich verboten, ftir 
frisch zu verspeisende (Brat-) Wiirste hdchstens 1 °/) 
Mehlzusatz geduldet wird, vorausgesetzt, dass Kaufer und 
Verkdufer iiber Preis und Waare einig sind. Am sichersten 
ginge man, den Mehlzusatz ganz zu verbieten, da der Quan- 
titats-Nachweis sehr umstandlich ist. 

Es ist auch schon vorgekommen, dass schlecht aus- 
sehende Wiirste mit Fuchsin aufgeputzt wurden. 


Besondere Empfehlung verdienen die hausgemachten 
Bratwiirste aus ?/; Kalbfleisch und 1/; magerem 
Schweinefleisch. Salz, Pfeffer, Muscatnuss und etwas 
Citronenschale geniigen als Wiirzen; Kiimmel, Knoblauch 
u. dgl. sind iiberfliissig. Schwach gerduchert schmecken sie 
pikanter. Hiezu sind aber nur jene geeignet, welche Speck- 
bréckelchen enthalten. Solche Wiirste diirfen auf den Tisch 
der Magenkranken kommen; sie passen namentlich zu jenen 
Zeiten, wo im Magen eine besondere Tendenz zur Zersetzung 
der Eiweisskérper obwaltet. 


— 110 — 


Hee apitel: 


Sulzen. 


Obgleich der Leim als ein Abkémmling der Eiweiss- 
korper gilt, wird ihm doch gewodhnlich wenig oder gar kein 
Nahrwerth zugestanden. Der Verfasser kann nur soviel sagen, 
dass er schon oft wochen-, ja monatelang Magenkranke da- 
mit gendhrt hat und dass dieselben sich dabei besser be- 
fanden als bei jeder anderen Nahrung. Allerdings waren es 
keine chemisch reinen Leimspeisen, es waren mit Fleisch- 
extract versetzte Sulzen oder kraftige Bratenjus. 

Der Leim kommt nicht schon fertig in der Natur vor, 
er bildet sich erst, wenn man s. g. leimgebende Sub- 
stanzen (Knochen, Knorpeln, Bindegewebe) kocht. Reich 
an solchen Substanzen sind: Kalbsfiisse, Kalbskopf, Schweins- 
fiisse, -Ohren, -Schwanz und viele Fische. Alles junge Fleisch, 
namentlich das Fleisch von Kalbern, welche weniger als 
14 Tage alt sind, und ganz junges Gefliigel setzen viel Gelée 
ab. Desgleichen geben viel Leim: das Ochsenmaul, die 
Kutteln, die Schnecken und Fische. Das Edelste aus dem 
Artikel sind aber ohne Zweifel die indischen Vogel- 
nester, welche von einer kleinen Schwalbenart gemacht 
werden und aus einer gelblichen Gallerte bestehen. Die 
meisten werden nach China verhandelt, nur wenige kommen 
uber England in den europaischen Handel. Sie sollen ausser- 
ordentlich fein schmecken, natiirlich schon deshalb, weil 
1 Kilo ungefahr 200 Mark kostet! 

Die Kiiche macht einen sehr umfangreichen Gebrauch 
von den leimgebenden Substanzen, bereitet eine Menge Deli- 
catessen daraus und braucht dafiir verschiedene Namen: 
Sulz, Gallerte, Gelée, Aspic, Jus u.s.w. Wir theilen die 
Sulzen auf folgende Art ein: 


I. Sulzen ohne Einlagen. 


Saure Sulzen. Bei weitem die meisten Sulzen werden 
— nach den Vorschriften der Kochbiicher — sauer zube- 
reitet. Zur Ansduerung dient Wein, Weinessig, Citronensaft 
u. dgl. Wir werden am Schlusse dieses Capitels darauf zu 
sprechen kommen, was der Zusatz von Saure fiir gute und 
fiir bose Seiten hat. Haufig wird darin gefehlt, dass man 
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die leimgebenden Substanzen zu stark auskocht. Auf diese 
Weise erhalt man Sulzen, welche nie schén klar zu_bringen 
sind, einen unangenehmen, fast brenzlichen Geschmack haben 
und dem Magen ebensowenig zusagen wie angebrannte 
Speisen. Wenn aromatische Wiirzen zu friih zugesetzt werden, 
so geht natiirlich (in der Warme) das Aroma fort und damit 
der Kochin die Gemiithsruhe, weil sie nicht zu begreifen 
vermag, wie eine Sulze, zu der so viel Gewiirz genommen 
wurde, doch so schmacklos ausfallen kann. Lorbeer, Pfeffer, 
Zwiebeln, Petersilienwurzeln sind zwar sehr beliebte Zuthaten 
zu Sulzen, ganz geeignet, denselben einen pikanteren Ge- 
schmack zu verleihen, allein sie machen die Speise scharf 
und reizend fiir den Magen. Nur kleine gelbe Riiben und 
Schwarzwurzeln stiften keinen Nachtheil. 

Schliesslich sei darauf hingewiesen, dass die miassig ge- 
sduerten Sulzen eine treffliche Fieberspeise abgeben; ihre 
niedere Temperatur und die Séiure wirken angenehm kiihlend 
und sagen dem Gaumen in der Regel mehr zu als manche 
Fiebermixturen. 


Ungesduerte Sulzen. Solche Sulzen findet man in den 
gewohnlichen Kochbiichern nicht und doch gibt es so viele 
Zustande im Magen, wo diese Speise nicht blos ein gutes 
Nahrungsmittel, sondern auch ein unschatzbares Heilmittel 
abgibt. Wir nennen nur die so oft vorkommende-Ueber- 
sauerung des Magens (Sodbrennen). Der Verfasser hat sich 
deshalb um die Bereitung dieser Speisen sehr interessirt und 
gibt hier das Recept, nach welchem er schon manchmal 
Sulzen fabricirt hat: 


Wiel’s Gelée fiir Magenkranke. 

Von 4 Kalbsfiissen wird Haut und Fleisch abgezogen, die Knochen 
zerschlagen und alles mit kaltem Wasser auf’s Feuer gesetzt bis zum Schaumen, 
wobei der Unrath sich ausscheidet. Nach Abgiessen desselben und_ noch- 
maligem Uebergiessen und Abkalten durch frisches Wasser, das nochmals weg- 
geschiittet wird, kommen nun dazu 1 Kilo Ochsenfleisch oder ein altes Huhn 
nebst 5 Liter Wasser und 20 Gr. Kochsalz. Das Ganze wird 4—5 Stunden 
gleichmassig und langsam gekocht. Die gewordene Gelée wird durch 
ein iiber einen umgestiirzten Stuhl gespanntes Tuch oder ein Sieb gelassen 
und dann iiber Nacht in Keller gestellt. Am Morgen schdpft man die Fett- 
decke ab, entfernt vermittelst Fliesspapier noch jede Spur von aufliegendem 
Fett und schreitet zur Klarung. Behufs dessen werden zur kalten Gelée 
drei Eier sammt zerdriickten Schalen unter stetem Schlagen des Ganzen zu- 
gesetzt, dann iiber gelindem Feuer unter stetem Riihren und Schlagen 
einer Temperatur von nicht tiber 60° R. ausgesetzt (bei hoherer Temperatur 
gerinnt das Eiweiss). Fangt die Gelée an sich zu granuliren (k6rnig werden), 
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so wird sie zugedeckt und kalt gestellt, bis das Eiweiss in Flocken ausfallt. 
Hierauf wird noch einige Mal durch ein Tuch geseiht, bis die Gelée vollig 
klar ist, 20 Gr. Fleischextract hinzugethan und in eine Form gegossen, zum 
Erkalten in Speisekeller gestellt. 


Dieses Recept passt mehr fiir Krankenhauser; fiir einen 
einzelnen Kranken lasse man dasselbe héchstens zu einem 
Viertheil machen, namentlich zur warmen Jahreszeit, wo das 
Gelée bald verdirbt. Es ist wohl ohne Weiteres klar, dass 
man zu diesem wie zu jedem anderen Gelée auch die Ein- 
lagen brauchen kann, welche sub II. angegeben sind. 

Wie alle einseitigé Kost zuletzt entleidet, so geht es 
auch mit diesem sonst so wohlschmeckenden Gelée. Man 
sinne also auf Abwechslungen. Hiezu eignet sich z.B. eine 
Mischung von Bratenjus mit diesem Gelée. Die Mischung 
kann natiirlich nur gemacht werden, wahrend beide fliissig 
d. h. warm sind. Dies Gericht schmeckt namentlich zu 
kaltem Gefliigel vortrefflich. 


II. Sulzen mit Einlagen. 


Indem wir nun auf die Sulzen mit Einlagen zu 
sprechen kommen, wollen wir zum Voraus bemerken, dass 
wir diese Speisen fiir die elegantesten Fabrikate der Kiiche 
halten, fiir Delicatessen ersten Ranges. Im Uebrigen sind 
es lauter Dinge, welche nur ein geschicktes Kiichenpersonal 
recht machen kann, die also in der »biirgerlichen Kiiche« 
selten, in der »feinen« Kiiche dagegen gewohnlich vorkommen. 
Von den vielen hierher gehdrigen Speisen kénnen nur jene 
sich fiir den diatetischen Tisch eignen, welche nicht allzu 
gewiirzt sind. 

Eingesulztes Ochsenmaul ist die zutraglichste von den 
gesulzten Speisen, vorausgesetzt, dass ausser Salz keine andere 
Wiirze verwendet werde als die klein geschnittene Schale 
einer Citrone und Essig in sehr miassiger Menge und etwas 
weisser Pfeffer. 

Sehr wichtig ist ein Zusatz von Fleischextract, da_hie- 
durch der Wohlgeschmack dieser Speise erhéht wird. Es 
versteht sich von selbst, dass man das Fleischextract zu- 
setzen muss, so lange die Sulze noch fliissig und dass eine 
gehorige Vertheilung desselben néthig ist. Was die Quan- 
titat anbelangt, so soll man nicht mehr als bohnengross 
pro 250 Gr. (d.h. fiir einen Teller voll) nehmen; bei mehr 
wird der Geschmack der Sulze widerlich streng. 

Der Wohlgeschmack dieser und noch mancher anderen 
Art von Sulz wird erheblich gesteigert, wenn man dazu 
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einen kleinen Fisch geringeren Ranges (z. B. Kretzer, Weiss- 
fisch, Karpfe, Hasel etc.) ganzlich verkocht. 

Gesulztes Schwarzwildpret, nach den Kochbiichern nach 
Weglassung der iiblichen Wiirzen bereitet, zeichnet sich durch 
einen ausserordentlich feinen Geschmack aus. Milder noch 
ist das auf ahnliche Art bereitete gesulzte Gefliigel, weniger 
nahrhaft aber fein die gesulzten Fische, namentlich Aal in 
Gelée. Der Presskopf ist wegen der allgemein vorkom- 
menden Ueberwiirzung ein rechter Magenverderber. Das 
Gleiche gilt vom Schwartenmagen. 


Als leimstoffreiche Speisen, welche bereits in anderen 
Capiteln besprochen sind, mégen hier noch erwahnt werden: 

Fleischbriihe, 

Bratenjus, 

Kalbsfiisse, -Kopf, 

Schweinsfiisse, -Ohren, 

Kutteln, 

Ochsenmaul, 

Schnecken. 


logic apitell: 


Bier. 


Die Kiiche verwendet die Eier von Hiihnern, Gansen, Enten 
und noch von manchen anderen Vogeln, dann auch gewisse 
Fisch- und Amphibieneier. Als eine sehr grosse Delicatesse 
werden die Kiebitz- und Kraheneier betrachtet und — schwer 
bezahlt! Ueber die verschiedenen Fischeier — Rogen — 
ist im 12. Capitel die Rede gewesen. Ausserdem verspeist 
der Mensch noch Eier von Kaiman und von verschiedenen 
Schildkroten. 

Nun zur Besprechung der wichtigsten Eier, d. h. der 


Hiihnereier ! 


Kennzeichen der frischen Eier. 


1. Die Eierhandler sehen gewohnlich auf kein anderes 
Zeichen als auf das Durchscheinen. Sie setzen sich in einen 
dunklen Hausgang und halten ein Licht hinten an das Ei. 
Nur frische Eier sind transparent. 

2. Frische Eier sind specifisch schwerer als das Wasser, 


Wiel, Diat. Kochbuch. 7. Aufl. 8 


’ a 


ee Sa 


ein Ei, das iiber 8 Tage alt ist, sinkt schon nicht mehr 
unter. 

3. Ein frisches Ei gibt an beiden Enden der anleckenden 
Zunge das Gefiihl von Kalte. 

4. Ein gutes Ei schwappt nicht. 

5. Wenn man frisch gelegte Eier in kochendes Wasser 
bringt, so bekommen sie Spriinge; spater kommt dies nicht 
mehr so leicht vor. 

6. »Eine gewandte Kéchin, welche viele Jahre bei einer 
Herrschaft treu gedient hat und die besten Zeugnisse auf- 
weisen kann« braucht alle diese Kennzeichen nicht; sie riecht 
einfach daran. Der Geruch eines faulen Ei’s ist unvergesslich; 
er riihrt her von dem bekannten Schwefelwasserstoff, der 
sich noch bei vielen andern Zersetzungen von Eiweisskorpern 
bemerkbar macht. 


Conservirung der Eier. 


Die Conservirung der Eier macht viel zu denken; 
noch immer ist die Methode nicht gefunden, welche keine 
Mangel hat. Es handelt sich darum, zu verhiiten, dass 
durch die Poren der Schale Lut -eindrinyty ait 
dieser halten zugleich niedere Organismen, die Schimmel- 
pilze, ihren Einzug, wahrend die Spaltpilze, jene kleinen 
Wesen, denen der Mensch so viele Krankheiten zu verdanken 
hat, schon durch den Begattungsact dem Eiweiss im Eileiter 
einverleibt werden. Am hiaufigsten ist das Einlegen der 
Eier in Kalk. Dies schiitzt allerdings vor Faulniss; allein 
das Eiweiss der auf solche Art conservirten Eier lasst sich 
nicht zu dem in der Kiiche so oft néthigen Schaum schlagen 
und die Schalen springen gern im kochenden Wasser. Die 
Aufbewahrung in Salzwasser hat den Nachtheil, dass die 
Eier einen widerlichen Geschmack bekommen. Zweckmiassiger 
sind Asche, Sagspan'e, Holzwolle, Spreu und 
Aehnliches; doch trocknen die Eier schneller aus als im Kalk 
und halten iiberdies nicht so lange. Bekannt ist, dass man 
die Eier durch einen Ueberzug mit Leinél, Wachs 
oder einer Gummildsung oder Pech sehr lange gut er- 
halten kann. Des Verfassers eigene Methode ist: Die Eier 
werden rein gewaschen und in eine Salicylsaurelésung (1 : 200) 
1/, Stunde eingelegt, dann auf die Spitzen auf trockenen 
Sand gestellt. Die Erfahrung hat gelehrt, dass die Eier 
schneller verderben, wenn man sie auf dem gleichen Flecke 
liegen lasst; sie miissen innerhalb 8 Tagen mindestens ein 
Mal gekehrt werden. Auf trockenem Stroh oder Sand 
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halten sie sich am besten. Jedenfalls muss der Ort, wo die 
Eier aufbewahrt werden, trocken sein. 


Koch-Regeln. 


Fiir die Kochkunst ist die Gerinnung des Eiweisses bei 
60°R. das wichtigste Ereigniss, und fiir den Magen wire es 
am besten, wenn es bei keiner Eierspeise ganz zu diesem 
Ereignisse kiime, denn geronnenes Eiweiss ist schwer zu 
verdauen — aus mechanischen Griinden ; der Magensaft dringt 
nicht so leicht in grobe Klumpen ein wie in weiche Massen. 

Die einfachsten Eierspeisen sind rohe, weichgesottene, 
wachsweiche und harte Eier. Da die rohen Eier Vielen 
widerstehen, so probire man es auf andere Arten: Mit Salz 
und Pfeffer zu Schaum geschlagen lassen sie nichts zu 
wiinschen iibrig. Fiir Magenkranke ist es zutraglicher, das 
Ei in einem Glas Wasser zu verriihren. 

Fiir das Sieden der Eier muss man die Fristen kennen: 
fiir weiche Eier 3 Minuten, fiir wachsweiche 4 Minuten, fiir 
harte 5 Minuten. Zu bemerken ist, dass beim Sieden der 
Eier immer etwas Eiweiss durch die selbst unverletzte Schale 
aus- und dafiir Kochwasser eintritt. Deswegen soll man nur 
reines Wasser nehmen. Werden Eier in der nachsten besten 
Briihe, die man gerade hat, gesotten, so nehmen sie den 
Geschmack derselben an. Reinlichkeitshalber sollten alle 
Hier, welche man sieden will, vorher gewaschen werden. 
Bekanntlich darf man die Eier nicht gleich in kochendes 
Wasser legen, weil sonst die Schalen springen. Hartge- 
sottene Eier lassen sich besser schalen, wenn sie in kaltem 
Wasser abgekiihlt wurden. 

Den ersten Rang unter den Ejierspeisen behaupten die 
verschiedenen Arten von Riihreiern. 2 ganze Ejier werden 
mit etwas Salz geschlagen bis zur innigen Vermischung von 
Eiweiss und Gelb. Dann wird etwas Butter heiss gemacht 
und die Eiermischung damit unter bestandigem Umriihren 
auf gutem Feuer gekocht, bis sich ein dicklicher Brei ge- 
bildet hat. Man achte darauf, dass der Brei eine lockere 
crémartige Masse darstellt und dass die Oberflache nicht 
dunkel, sondern gleichmassig lichtbraun wird. Die feinere q 
Kiiche verwendet dazu verschiedene pikante Dinge: Schinken, ie 
gerducherten Lachs, Triiffeln, Sardellen, Sauerampfer u. s. f. : 
Kleine Quantitaéten von diesen Dingen verbessern den immer- 7 
hin etwas faden Geschmack der Eier sehr und férdern auch 
die Verdauung; weitaus in den meisten Fallen wird aber 
damit so verschwenderisch verfahren, dass die Speise nicht 
mehr fiir den diatetischen Tisch passt. 
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Eine besonders gute Eierspeise ist die ziemlich wenig 


bekannte Fondue. Von Brillat-Savarin haben wir folgendes - 


Recept : . 

R. Nimm auf jeden Gast 2 Eier, verriihre sie kalt in ein Casserol, 
mische ein Drittheil gepulverten Emmenthaler Kase, ein Sechstheil Butter 
und auf jedes Ei, das genommen wurde, einen Essléffel voll Milch dazu (Manche 
nehmen statt Milch ebenso viel weissen Wein). Jetzt wird die Pfanne auf 
ein lebhaftes Feuer gesetzt und unter bestiindigem Umriihren so lange dariiber 
gelassen, bis das Eiweiss zu gerinnen anfaingt. Dann nimm die Fondue 
schnell vom Feuer weg, damit die Gerinnung nicht zu weit vorschreitet, und 
wiirze tiichtig mit Pfeffer (Salz ist nicht néthig, da der Kase schon den Salz- 
geschmack verleiht), — Die Servirplatte sowohl als die Teller mtissen er- 


wirmt sein. 


Eier in Bratensauce — eine sehr zutrigliche und wohl- 
schmeckende Speise, die ebenfalls wenig bekannt ist. Die 
Composition eines sehr concentrirten Nahrungsmittels mit 
einem mildwiirzigen Leim darf schon vom chemischen Ge- 
sichtspunkte aus nur gelobt werden. 

Omeletten, welche nur aus Eiern und Milch gemacht 
werden mit einem Zusatz von Zucker, sind geeigneter ftir 
den diatetischen Tisch als jene mit Mehl. 

Omelette soufflé. Pro Person werden 50 gr. Zucker mit 
2 Eigelb verriihrt, das Eiweiss zu Schnee geschlagen und 
beides vermengt und in einer irdenen Casserole gebacken. 
Die Oberflache soll gelb und nicht braun sein; im letzteren 
Falle soll sie von Magenkranken nicht gegessen werden. 

Spiegeleier, vulgo ,Ochsenaugen‘’, sind haufig zu 
hart. Man tragt sie gewodhnlich in dem heissen Casserol 
auf, in welchem sie dann noch so lange fortbraten, bis das 
Eiweiss vollstandig geronnen ist. Schwerverdaulich |! 

Eiweisswasser. Das Weisse vom Ei wird in temperirtem 
Wasser verriihrt und etwas Zucker zugemengt; ersetzt bei 
Magenbrennen, herriihrend von iiberschiissiger Magensiaure, 
das zu diesem Zwecke genossene Natrum bicarb. oder das 
Barellapulver. 

Endlich braucht die Kiiche noch Eier zum Klaren, 
namentlich zum Klaren der Gelées. Wenn man Eier in triiben 
Fliissigkeiten erwarmt, so gerinnen die Eiweissflocken heraus, 
nehmen alle Unreinigkeiten in sich auf, steigen damit in die 
Hohe und kénnen dann leicht abgeschépft werden. 


Eierschaum ist in der Kiiche sehr oft néthig und das 
Schlagen desselben war bisher das regelmiissige Kreuz der 
Kochjungfern. Seitdem nun der »Dover egg beater« existirt, 
ist ihnen dieses Kreuz abgenommen. Das kleine, genial con- 
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struirte, billige Maschinchen sollte in keiner Kiiche fehlen, 
zumal da dasselbe auch zur Schnellbutterfabrikation gebraucht 
werden kann. (Néaheres hieriiber bei der Butter, 29. Capitel.) 


Verdauung und Nahrwerth der Eier. 


Im Ganzen genommen steht die chemische Zusammen- 
setzung der Eier so ziemlich zwischen dem Halbmast- und 
Vollmast-Fleisch, so dass sie ein sehr concentrirtes Nahrungs- 
mittel sind. Ein Ei hat bei 50 gr. Gewicht 27 gr. Eiweiss 
und 16 gr. Eigelb (Fett), es entsprechen also 18—2o Stiick 
Eier einem Kilo mittelfettem Fleische. Am meisten Eier 
werden in England consumirt, wohin Frankreich allein im 
Jahre 1866 fiir 42 Millionen Franken lieferte! Je nach dem Zu- 
stande, in welchem sich das Eiweiss befindet, sind die Eier 
bald so leicht verdaulich, dass sie fiir Magenkranke passen, 
bald so schwer, dass sie dem gesiindesten Menschen zu 
schaffen machen. Rohe Eier:sind leicht verdaulich, aber 
nicht nach Jedermanns Geschmack; die weichgesottenen 
gehen besser; hartgesotten sind sie besonders schwer zu 
verdauen und sollten nur in einer Schale fein zerrieben ge- 
nossen werden; ein einziges Stiick kann Magenkrampf her- 
vorrufen. Das geronnene Eiweiss ist nur durch Essig und 
andere Sauren einigermassen leidlich zu verdauen. Nach dem 
Gesagten ist die Zugabe der Eier zu Salaten als eine zweck- 
massige zu bezeichnen; nur sollte man die Eier nicht, wie 
es gewohnlich geschieht, in 2 oder 4 Stiicke zerschneiden, 
sondern pulverisiren. Fiir gewohnlich denkt Niemand 
daran, dass er am Ei ein fettes Nahrungsmittel habe und 
doch ist das Ei nahezu so fett wie Schweinefleisch. Das 
Fett ist im Eidotter enthalten. 


Die Eier haben auch eine sehr ausgedehnte Verwendung; ~ 
Eier sind erlaubt bei Magengeschwiir, bei. fieberhaften Zu- 
stinden, wo die dyspeptischen Erscheinungen nicht allzu 
gross sind, bei Wechselfieber, Zuckerharnruhr, Gicht, Rhachi- 
tis etc. — Bei der Ruhr gibt man Clystiere von Eiern mit 
Wasser gemischt. — Sehr wichtig sind die Eier als Mittel 
gegen Vergiftungen mit scharfen Metallgiften, z. B. Sublimat. 
Das Mittel hat schon deshalb ganz besonders praktische Be- 
deutung, weil man es fast iiberall rasch bei der Hand hat. 
— Bei Katarrhen der oberen Athmungswege, namentlich 
bei der davon herriihrenden Heiserkeit, sind rohe Eier die 
richtige Diat. Dieser wohlthatige Einfluss der Eier auf das 
Stimmorgan veranlasst manchen Sanger, kurz vor der Pro- 
duction noch ein rohes Ei zu schlucken, »damit er besser 
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hinauf kommt!<« — Im Gebrauch sind Eier als dusserliche 
Mittel: Ein Gemisch von Eiweiss mit Branntwein ist schon 
lingst als Mittel gegen das Aufliegen (Decubitus) in Ge- 
brauch. — Die Schalenhaut wird, ahnlich wie Spinngewebe 
oder Fliesspapier, als Mittel zum Blutstillen gebraucht; als 
Deckverband bei Verbrennungen niederen Grades leistet sie 
wohl auch gute Dienste. 


17. Capitel. 


Kase. 


Kase-Bereitung. Der chemische Vorgang bei der 
Kasefabrikation ist schon im 1. Capitel angedeutet worden. 
Gewohnlich wird mit Kalberlab aus der warm gemachten 
Milch die Kasemasse ausgeschieden, diese hernach gesalzen, 
ausgepresst, getrocknet und in die bekannten Formen gebracht. 

Bevor wir zu der Besprechung der Kase des Handels 
iibergehen, wollen wir zeigen, wie man einen sehr schmack- 
haften und gesunden Hauskdse bereiten kann: 

Man weicht einen oder mehrere getrocknete Kalbsmagen, je nachdem 
man viel oder wenig Milch hat, etwa 24 Stunden lang in Wasser ein, giesst 
dann das Wasser nebst dem Kalbsmagen in die frisch gemolkene und warm 
gemachte Milch, deckt sie zu und lasst sie 4/, Stunde stehen, bis sich die 
Milch zusammengezogen hat. Dann nimmt man die Masse mit einem Schaum- 
léffel heraus, bestreut sie mit etwas Salz, knetet sie durcheinander, schiittet 
sie auf ein Tuch, welches man fest zusammenbindet und presst den Kase 
zwischen zwei Brettern, jedoch nicht zu stark. So lisst man ihn 2—3 Tage 
liegen, legt ihn hernach in eine starke Salzlacke, etwa 8 Tage lang, wihrend 
welcher Zeit man ihn taglich umwendet. Alsdann nimmt man ihn heraus und 
trocknet ihn auf durchlocherten Brettern an der Luft. 

Dies der wohlschmeckende und leicht verdauliche s. g. 
»Kuhkas*, In der Regel wird derselbe mit Kiimmel ge- 
gessen. Letztere Beigabe ist ganz iiberfliissig, da dieser 
Kase ohnedem schon wiirzig genug schmeckt und der Kiimmel 
doch nur wieder so abgeht, wie er eingenommen wurde. 
Dieser hausgemachte Kase ist zutraglicher als die meisten. 


Kase des Handels. Man unterscheidet fette und 
magere Kase. Fette Kase sind: Fromage de Brie, 
Schachtelkase, Stilton, Strachino di Milano, Gorgonzola, 
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Bondons de Neuchatel (Spundenkdse), Miinsterkase, Lim- 
burger (letzterer seiner Form nach gewdéhnlich »Backstein- 
kase« genannt). Magere Kase: Griiner Krauterkiise (Schab- 
zieger), Parmesankase. Zwischen beiden Sorten stehen 
der Emmenthaler, Eidamer und Chester. Vom Standpunkt 
des Feinschmeckers aus beurtheilt ist der Fromage de Brie 
der erste Kase der Welt; dann folgen allenfalls der Schachtel- 
kase, der Stilton, der Chester, der Rocquefort, der Strachino 
di Milano, der Eidamer, Emmenthaler u.s. f. Fiir Privat- 
hauser ist der Eidamer am meisten zu empfehlen. Die 
Kugeln haben ein Gewicht von ungefahr 1 Kilo, so dass sie 
sich recht wohl zum kleineren Hausbedarf eignen. Er wird 
viel feiner, wenn man ihn recht zu behandeln versteht: Der 
Anschnitt muss bestindig mit einem leinenen Tuche, das 
mit Salzwasser befeuchtet ist, zugedeckt sein. Einige Stunden, 
bevor man ihn servirt, wird der Anschnitt mit ein paar Ess- 
loffel voll Rheinwein angefeuchtet. Wenn man den Anschnitt 
stets so formirt, dass er in der Mitte eine Vertiefung bildet, 
dann dringt die Fliissigkeit des Tuches gehodrig ein und es 
bekommt der Kase mit der Zeit die beliebte goldgelbe Farbe 
und den unbeschreiblich feinen Geschmack, der jeden Kenner 
mit Bewunderung erfiilt! 


Verwendung der Kase in der Kiiche. Die Kiiche 
braucht zu vielen Speisen Kase. In der Regel betrachtet 
sie denselben aber weniger als Nahrungsmittel, obgleich er 
in Bezug auf seinen Nahrwerth in der vordersten Reihe steht, 
sondern als — Gewiirz. So wird haufig gepulverter Kase 
auf Nudeln gestreut, verschiedenen Suppen zugesetzt u. s. f. 
Von der weltberiihmten Fondue (Cap. 16) bildet ein mittel- 
fetter Kase den Hauptbestandtheil. Endlich wird Kase ser- 
virt beim Lunsch (als Hauptgang) und nach dem Diner (zum 
Zuspitzen). 

Chemische Zusammensetzung. Man darf Kase 
nicht identifiziren mit Kasestoff: der Kase enthalt allerdings 
als Hauptbestandtheil Kasestoff, aber ausserdem 
noch manche weitere Beimischungen. Vor Allem sind noch 
von den iibrigen Bestandtheilen der Milch damit 
vermengt, so namentlich Fett. Dann enthalten die Kase, 
wenn sie alt geworden, allerlei Zersetzungsprodukte, 
von denen die Fettsdauren besonders zu nennen sind. Eine 
grosse Anzahl Kase enthalt Kochsalz in verschwenderischer 
Menge. 


Nahrwerth und Verdauung. Nur iiber den N dhr- 
werth ist Gutes zu berichten. Ueber die Verdaulich- 
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keit der Kase aber und iiber ihren Einfluss auf die 
Gesundheit bleibt fast nur Schlimmes zu melden. Es gibt 
wenige Speisen, welche so schwer zu verdauen sind und dem 
Magen so zusetzen wie die Kase. Trockene Kase mit 
fast hornartiger Structur sind schon aus mechanischen Griin- 
den schwer zu verdauen, pulverisirt geht es etwas besser. 
Wenn solche Kase schimmelig geworden sind und durch 
allerlei Zersetzungsprodukte einen »pikanten Gott« bekommen 
haben, wie z. B. ein alter Roquefort, dann tiben sie ausser- 
dem noch einen nachtheiligen Reiz auf die Magenschleimhaut. 
Fette Kase, welche so weich sind, dass sie auf der Zunge 
vergehen und so frisch, dass die Nase nichts gegen ihre Ein- 
fuhr einzuwenden hat, werden leichter verdaut, aber solche 
Kase faulen bald. Wenn die Faulniss nicht zu weit gediehen 
ist, schaden sie nicht zu viel; ihr Geschmack ist sogar um 
Vieles pikanter, so pikant, dass sich Feinschmecker lieber 
an solche Kase halten als an ganz frische. Geht es aber 
mit der Faulniss weiter, so entwickelt sich eines der schlimmsten 
Gifte — das Kasegift. Dieses Gift richtet zuerst Schaden 
an im Magen und Darmkanal (Magenschmerzen mit Erbrechen, 
spater Leibschneiden und Diarrhoe); ftir’s Zweite, d. h. wenn 
das Gift in’s Blut tibergefiihrt ist, wirkt es betaubend, macht 
vor Allem Kopfweh, Schwindel und kann selbst den Tod zur 
Folge haben. Damit der Mensch vor solcher Gefahr recht- 
zeitig gewarnt werde, ist ihm tiber dem Mund eine Nase 
in’s Gesicht gesetzt worden: giftige Kase stinken! 


Ueber die einzelnen Arten von Kase ist zu bemérken: 


Der Emmenthaler, der Chester, namentlich aber 
der alte Limburger hat haufig Kasemilben. Diese Milben 
leben vorzugsweise in den grossen Léchern (Augen), in der 
Rinde und in den griin gefarbten Stellen der Kase. Bren- 
nender Schmerz in der Magengegend, Erbrechen und Ab- 
weichen kiindigen den Schaden an, den ein solcher Kase ge- 
stiftet hat. 


Der Krauterkase (Schabzieger, griiner Kase), haupt- 
sachlich gut in Glarus fabricirt, unter Zusatz des gepulverten 
blauen Steinklees hat den scharfen Geruch und Geschmack 
dieser Pflanze in hohem Grade. Der Kase wird deshalb oft 
als Reizmittel des Magens empfohlen. In kleinen Quanti- 
taten mag es einem sonst gesunden Magen nicht gross 
schaden, wenn er auf solche Weise an seine Pflicht erinnert 
wird; grdssere Portionen aber sind unbedingt schadlich. Die 
iibliche Mischung dieses Kases mit Butter ist hierlands 
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sehr gebrauchlich, macht aber leicht Sodbrennen und ist iiber- 
haupt schwerer zu verdauen als jeder Theil fiir sich allein. 

Die gewodhnlichen Kase, d. h. jene, welche im 
Verein mit einigen sanften Wiirsten die Speisekarten der 
Bierhduser ausmachen, schaden fast insgesammt durch zu 
grossen Salzgehalt. 

Der nahere Vorgang des Schadens, welchen die Kase 
tiberhaupt am Magen anzurichten vermogen, ist folgender: 
Der erste Reiz trifft die Schleimhaut des Magens. Eine 
Folge davon ist, dass diese eine gréssere Masse von Schleim 
absondert. Dieser Schleim hiillt die im Magen enthaltenen 
Speisen ein und hemmt ihre Verdauung. Manchmal wird 
auch Schleim erbrochen. Nach dem Gesagten ist es also 
nicht unpassend, wenn man sagt: ,die Kase ver- 
schleimen*‘. 


Is Capitel: 


Kaffee. 


Es kommen im Handel etwa 30 Sorten von Kaffee vor; 
aber es herrscht eine gewisse Willkiir in der Nomenclatur. 
Es wird am Platze sein, hier diejenigen Sorten hervorzuheben, 
welche eine allgemeine Bedeutung erlangt haben: 

Der beste Kaffee ist der*Mokka — nicht so leicht 
acht zu bekommen, weil mehr als ?/, von allem, der wachst, 
gleich in seiner Heimath, in der arabischen Provinz Yemen, 
verzehrt wird. Der gewohnlich bei uns im Handel genannte 
Mokka-Kaffee besteht aus ausgelesenen kleinen Bohnen des 
besten levantinischen und Javakaffee. Letzterer, der Java- 
kaffee, folgt itiberhaupt in der Giite dem arabischen. Nach 
dem ostindischen folgt der amerikanische Kaffee, unter dem 
der brasilianische als der beste, der westindische als der ge- 
ringste gilt. 

Jeder Kaffee wird durch Ablagern besser; die Bohnen 
machen eine Art Nachreife durch und bekommen bei dieser 
Gelegenheit eine hellere Farbe. . Unter diesen Umstanden 
sollten grdssere Haushaltungen, Wirthschaften, Kranken- 
anstalten Vorrathe von Kaffee ankaufen und selbst ablagern ; 
selbst die achten arabischen Bohnen miissen mindestens drei 
Jahre lang liegen und nachreifen, bis sie das bekannte Aroma 
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bekommen; schlechtere Sorten werden, wenn sie 10—15 Jahre 
gelagert sind, gut und beliebt. 

In der Kiiche taxirt man den Kaffee weniger nach der 
Form, Grésse und Farbe der Bohnen als vielmehr nach dem 
Geruch und Geschmack des fertigen Gebraues. Geiibte 
Koéchinnen tauschen sich selten. 

Havarirt nennt man einen Kaffee, welcher durch die 
Seereise gelitten hat. Solcher Kaffee schmeckt nach Bitter- 
salz und riecht nach Schimmel. Kramer und Privatleute 
suchen durch einen Zusatz von Zwiebeln beim Brennen diesen 
Geruch zu verdrangen. 

Das Farben des Kaffees ist eine Sucht, an welcher 
auch die Grosshiandler leiden. Griin wird gefarbt mit griinem 
Ocker, gelb durch leichtes Anrésten. Beides ist gerade nicht 
schadlich, die Malerei macht blos eine schlechte Waare ver- 
kauflicher. Die Entdeckung ist leicht, da die Farbe im 
Wasser weggeht. 

Der gemahlene Kaffee des Handels ist noch weit 
haufiger verfalscht. Jedermann, selbst der alleinstehende 
Junggeselle, dessen ganzes Inventar aus einem Koffer und 
aus einer Kaffeemaschine besteht, sollte sich deshalb nur 
ganzen Kaffee kaufen. Vor Allem ist zu bemerken, dass die 
Kramer zum gemahlenen Kaffee selten eine gute Sorte 
nehmen, sondern zerbréckeltes, schlechtes Zeug. Gewdéhnlich 
wird stark gebrannt, da man dem dunklen Kaffee die Nichts- 
wiirdigkeit weniger leicht ansieht. 


Die Kaffeepulver-Verfalschungen mit Kartoffeln., 
Gerste-, Hafer-, Bohnen-, Erbsen-Mehl werden erkannt, wenn 
man das Gemisch im Wasser aufldst. Ist von diesen Surro- 
gaten etwas darin, so erhdlt man einen schlammigen 
Niederschlag im Wasser, der sich durch Jod blau farbt. 


Die Kaffeesurrogate méchten wir am liebsten todt- 
schweigen, allein sie sind nun einmal da und spielen, nament- 
lich in der Armenkiiche, eine so grosse Rolle, dass wir das 
Zeug nicht ungerupft lassen kénnen. 

Die Cichorie wird aus der Wurzel der Wegwarte 
(Cichorium Intybus L.) bereitet. Selbst dieses armselige 
Zeug, das nur neben Starke und Cellulose einen bitteren 
Extractivstoff enthalt und nichts von den Eigenschaften des 
stickstoffreichen Coffein, also neben der Verfailschung noch 
eine diatetische Ungebiihr ist, wird noch verfalscht (nament- 
lich in England) mit Erde, Lehm, Ziegelpulver u. dgl. Die 
Cichorienpackchen sollen nicht an einem gar zu trockenen 
Orte aufbewahrt werden, da die Cichorie sonst austrocknet, 
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sie muss etwas teigig sein. Die Beimischung von Cichorie 
zum gemahlenen Kaffee erkennt man leicht: die Cichorie 
sinkt im Wasser unter und farbt dasselbe gelblich-roth. 


Nicht bessere Surrogate sind: 

Der Erdmandel-Kaffee wird aus den essbaren 
Wurzelknollen der Erdmandel bereitet. 

Stragel-(schwedischer) Kaffee — aus dem Samen 
von Astragalus baeticus L. bereitet. 

Ferner macht man noch aus dem Samen der Spargel- 
pflanze und der Irisarten Kaffeesurrogate und _ liefert 
die zerschnittene und gerdstete Feige den sogenannten 
» Feigenkaffeec. 

Ungemein haufig wird das »Kaffee-Extract« ver- 
wendet, angeblich nur um dem Kaffee eine schéne Farbe 
oder schlechteren Kaffeesorten ein besseres Aroma zu geben. 

Unter dem grossen Heer von sogenannten »Gesund- 
heitskaffee« steht obenan dér Kneipp’sche Malzkaffee. 


Arme Leute bereiten die Kaffeesurrogate selbst ; sie rosten 
Riesenmohren, Reis, Mais, Eicheln, Bucheln 
und Runkelriiben. Es gibt so arme Kiichen, dass oft 
einer von diesen Stoffen allein das Gebrau abgeben muss, 
welchem man den Namen Kaffee beilegt; sonst wird ge- 
wohnlich noch etwas achter Kaffee dazu genommen. 


Kochregeln. 


Obgleich fast in allen Hausern Kaffee gekocht und nicht 
selten in einer zahlreichen Kaffeegesellschaft nach Erledigung 
der Stadtangelegenheiten die Kaffeebereitung einer eingehen- 
den Erorterung unterzogen wird, so ist doch ein wirklich 
guter Kaffee selten. Der Verfasser sieht sich deshalb ver- 
anlasst, die vielfach erprobte Methode von Liebig, 
welche iibrigens der grosse Brillat-Savarin schon im 
Anfange dieses Jahrhunderts annadhernd geiibt hat, zu em- 
pfehlen: 

Das Brennen (Résten) geschieht am besten in einer grossen flachen 
Eisenpfanne (s. g. Eierkuchenpfanne), wo man zu dem ganzen Vorgang sieht. 
Die Bohnen werden vorher verlesen, alle Beimischungen entfernt, gefarbte in 
Wasser abgewaschen, nachher mit einem warmen Handtuch abgetrocknet. 
Das Brennen muss langsam vor sich gehen, unter fleissigem Umriihren. Man 
darf nicht linger résten, als bis die Bohnen hellbraun sind; wird die 
Kaffeebohne starker geréstet, so verliert sie an Aroma und an denjenigen 
léslichen Bestandtheilen, welche ihr den Werth geben. Gegen das Ende des 
Brennens schiittet man auf die Bohnen gestossenen Zucker (15 Gr. auf 
1/, Kilo Kaffee) und riihrt nochmals griindlich um. Der Zucker schmilzt und 
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tiberzieht die Bohnen mit einer undurchdringlichen Decke von Karamel, welche 
die aromatischen Stoffe nie mehr entweichen lasst. Nach dieser Operation 
kommen die Bohnen nicht gleich in die Biichse; sie werden zuerst auf einem 
Eisenblech diinn ausgebreitet, damit sie rasch erkalten. Der geréstete 
Kaffee muss an einem trockenen, von andern Speisen entfernten Orte auf- 
bewahrt werden, weil er Feuchtigkeit und andere Geriiche leicht aufnimmt. 

Mahlen. Das Kaffeepulver soll nicht (wie es Liebig angibt) gréblich, 
sondern zart gemahlen sein, da dasselbe in lJetzterem Falle griindlicher extra- 
hirt werden kann, als bei einem gréblichen Pulver denkbar ist. 

Sieden, Das beste Geschirr ist eine emaillirte tiefe Eisenpfanne. Auf 
zwei Tassen Wasser rechnet man 15 Gr. Bohnen. Drei Viertel von dem 
Pulver gibt man in’s kalte Wasser und kocht es nachher 10 Minuten lang. 
Hierauf gibt man auch das letzte Viertel Pulver zu, nimmt das Kochgeschirr 
aber gleich vom Feuer und lisst es 5 Minuten lang ruhig stehen, 
bis der Kaffee sich gesetzt hat. Der fertige Kaffee soll eine hellbraune 
Farbe haben. 

Bekanntlich sind in neuester Zeit eine Menge von 
»Kaffee-Maschinen« in den Handel gekommen. Da gilt, 
wie tiberall, die Regel: »Priifet Alles und behaltet das Beste!« 

An vielen Orten taugt das gewdhnliche Wasser 
nicht zur Kaffeebereitung. Dies gilt namentlich vom harten 
(kalkreichen) Wasser. Ein Zusatz von Soda verbessert den 
Fehler. Zu der Quantitét Wasser, welche fiir eine Portion 
(2 Tassen) nothig ist, gehdrt eine Messerspitze von diesem 
Salz. Noch einfacher ist es, das Wasser vorher abzukochen 
oder auch geradezu destillirtes Wasser zu verwenden. 


Kaffee fiir Magenkranke. 


Auf die eben beschriebene Art wird ein kraftiger, wohl- 
schmeckender Kaffee erhalten; alle Stoffe, welche die Bohne 
enthalt, gehen in die Briihe iiber. Statt dieses kraftigen 
Haustrankes fiir Gesunde, welcher gerade nicht so leicht 
zu verdauen ist, gehort fiir jene Kranke, deren Verdauung 
geschwacht ist, ein leichter Kaffee. Man iibergiesst die 
nothige Menge Pulver einfach mit kochendem Wasser 
und lasst es durchlaufen. Dies geschieht am besten 
in einer irdenen Kaffeemaschine. Zu bemerken ist, dass 
dieser Infusionskaffee sich auch fiir den Nachtisch besser 
eignet als der Liebig’sche. Am angenehmsten ist das Aroma, 
wenn der Kaffee jeweils frisch gemahlen wird. 


Fehler in der Kaffeebereitung. 


a) Beim Brennen. Die Kaffeebohnen werden durch 
das Brennen volumindéser aber leichter, um 20 o/,, weil 
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von den fliichtigen Bestandtheilen immer etwas entweicht. 
Man kam deshalb auf den Gedanken, das Brennen in ver- 
schlossenen Maschinen vorzunehmen. Dies hat den grossen 
Nachtheil, dass man nicht zu den Bohnen sieht. Sehr hiufig 
wird darin der Kaffee zu stark gebrannt. Manche brave 
Hausfrau, an deren spitziger Nase und diirrem Leibe man 
erkennen kann, dass sie sich und Andern nichts goénnt, fragt 
weniger darnach, wenn auch der Kaffee dadurch schlechter 
wird. Ein zu stark gebrannter, schwarzbrauner Kaffee 
hat nicht viel mehr Werth als Kohle. Das Aroma ist fort, 
die Nahrstoffe sind verbrannt und es hat sich ein widerlich 
brenzliges Oel gebildet. Auch die meisten Cafetiers sehen 
vor Allem auf die Farbe des Kaffees und sind merkwiir- 
diger Weise auf die dunkle versessen. Sie treiben das 
Rosten gewohnlich so weit, dass die Bohnen ganz schwarz 
werden. Wenn trotzdem die Kaffeegaste nicht wegbleiben, 
so wird man wohl nicht lange dariiber nachsinnen miissen, 
auf welchem Standpunkte dieselben in Bezug auf den Fein- 
geschmack stehen. Das wissen die Cafetiers wohl! Dass 
die dunkle Farbe des Kaffees in den Gasthdfen nicht allein 
von zu starkem Brennen der Bohnen herriihrt, ist den Kennern 
wohl bekannt; aber wer vermag den Kampf aufzunehmen 
wegem aie’ verh! 4.055". Cichorie? 

b) Was das Sieden des Kaffees anbelangt, so kann 
dasselbe auf 2 Arten fehlerhaft sein: Der reine Aufguss 
enthalt fast nur das Aroma; die reine Abkochung da- 
gegen viel Gerbstoff, wahrend das Aroma grosstentheils fort 
ist. Die oben naher beschriebene Liebig’sche Methode ist, 
wenn man so sagen darf, eine Combination von beiden und 
hebt somit diese Fehler der Einseitigkeit auf. 


N&ahrwerth und Wirkungen des Kaffees. 


Um hieriiber urtheilen zu konnen, miissen wir die 
chemischen Bestandtheile des Kaffees vor Augen haben. 
Die wichtigsten sind: 

Das Coffein, der charakteristische Hauptbestandtheil 
des Kaffees, ist ein sehr stickstoffreicher Korper und als 
solcher ein wichtiges Material zur Blutbereitung, daher nicht 
nur ein Reizmittel, sondern ein eigentliches Nahrungsmittel. 
Die Wirkungen einer kleinen Dosis, d. h. derjenigen Menge, 
in welcher wir das Coffein in unserem Kaffeefriihstiick ein- 
nehmen, sind: Hebung der Herzthatigkeit, Steigerung des 
Blutdruckes, der Pulsfrequenz und der Blutwarme. Alle diese 
Erscheinungen gehen rasch voriiber. — Je nach der Giite 
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der Waare schwankt der Gehalt an Coffein zwischen 1/, bis 
2°/,. Ausser Coffein sind noch vorhanden: Kleber, Albu- 
min, Legumin und Fett. Die beim Brennen entstandenen 
empyreumatischenR éstprodukte geben dem Kaffee 
sein Aroma. Der Gerbstoff, 3,5—5,0°/,, gibt nament- 
lich dem stark ausgekochten Kaffee seinen herbbitteren 
Geschmack. 

Die Wirkungen des fertig gemachten Kaffees sind ver- 
schieden, je nachdem er durch Aufguss oder durch Ab- 
kochung bereitet wurde. Im ersten Falle zeigen sich 
die Wirkungen des Aromas besonders deutlich, im zweiten 
Falle die Einwirkung des Gerbstoffes auf den Magen. 

Der Aufgusskaffee regt mehr auf als die Abkochung. 
Diese Erregung ist hier aber eher dem atherisch- brenzligen 
Oele zuzuschreiben als dem Coffein. Die aufregende Wirkung 
wird durch Milch, Rahm und Zucker gemiassigt. Die Auf- 
regung dussert sich durch Beschleunigung des Kreislaufes, 
Herzklopfen, Nervenaufregung, Verscheuchung des Schlafes. 
Eine sehr wichtige Eigenschaft des Aufguss-Kaffees ist die 
Forderung der Verdauung; dieser Kaffee ist also nach 
einem Diner geeignet und ftir Magenkranke tiberhaupt zu- 
traglicher als die Abkochung. 

Die reine Abkochung, bei der das Aroma zum Theil 
entweicht, wahrend der Gerbstoff griindlich in die 
Briihe kommt, hat die erregende Wirkung weniger, 
schmeckt dagegen unangenehm herb. Dieser Kaffee ist fiir 
den Magen nicht zutraglich. Der Gerbstoff hemmt die Ver- 
dauung, indem er zur Gerinnung der Eiweisskorper beitragt, 
wo sie dann schwerer aufzuldsen sind. 


Eine Kaffeeschwester vom Fach hat folgendes Leiden 
und Sterben: zuerst kommen Herzklopfen, Schwindel, Nerven- 
zittern, Gesichtsstérungen, Schlaflosigkeit, Abstumpfung des 
Appetits; dann entstehen Herzfehler, Wassersucht und Zitter- 
lahmung (Paralysis agitans); endlich rafft sie der Tod dahin 
in der Bliite ihrer Jahre — an Altersschwiche. 


Milchkaffee. 


Der Kaffee wird in der Regel mit Zucker versiisst und 
mit Milch oder Rahm gemischt. Er verliert hierdurch 
zwar viel von der aufregenden Wirkung und gewinnt an 
Nahrwerth, ist aber dem Magen weniger zutraglich. Zucker 
und Fett (Rahm) machen leicht Sodbrennen, und der Kase- 
stoff der Milch liegt schwer im Magen. Ausserdem verbindet 
sich der Gerbstoff des Kaffees mit dem Eiweiss der Milch 
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zu einer schwer léslichen (schwer verdaulichen) Verbindung ; 
der Milchkaffee ist schwerer zu verdauen als der 
schwarze. Besonders schwer liegt der durch Abkochung 
bereitete, gerbstoffreiche Kaffee im Magen, wenn Milch dazu 
genommen wurde. Magenkranke werden besser fahren, wenn 
sie jedes fiir sich geniessen; schwarzer Kaffee bekommt 
ihnen entschieden besser. Schwarzer Infuskaffee mit einge- 
rihrten Eiern wird viel empfohlen und von manchen Magen- 
kranken auch gut vertragen. 


Kaffee als Heilmittel. 


Der Kaffee-Aufguss ist schon lange als Mittel gegen 
den Magenkrampf bekannt. Durch den Zusatz von einem 
Essloffel voll Kirschenwasser wird diese Wirkung erhoht. — 
Eine Tasse schwarzen Kaffees mit einigen Tropfen Citronen- 
saft beseitigt manchmal gastrische Kopfschmerzen fast 
plotzlich. 

Der Eichelkaffee gilt noch immer als ein Mittel gegen 
Skropheln und Rhachitis. Ganz besonders ist er zu jener 
Zeit am Platze, wo die Kranken auch noch an Diarrhoe 
leiden. Die verstopfende Wirkung des Eichelkaffees wird 
weniger beanstandet als die specifische Wirkung auf die 
Skropheln. Der Eichelkaffee wird gewohnlich mit wirklichem 
Kaffee gemischt, zu gleichen Theilen. Auf eine Tasse rechnet 
man einen Kaffeeléffel voll Pulver. In der Regel wird er 
mit Milch und Zucker getrunken. Nur dann, wenn das Pulver 
mit heissem Wasser kurz infundirt wurde, beschadigt er den 
Magen nicht und kann selbst kleineren Kindern gegeben 
werden. Wenn aber, wie dies gewohnlich geschieht, das 
Ganze nicht blos griindlich gekocht, sondern die Fliissigkeit 
noch langere Zeit am Feuer stehen gelassen wird, um das- 
selbe griindlich auszuziehen, so erhalt das Gebrau so viel 
Gerbstoff, dass es den Magen und die Verdauung verdirbt; 
dann heisst die Gleichung: Skropheln -+ Eichelkaffee = 
Skropheln + Magenkrankheiten. 

Der Kathartinkaffee (ein mit dem kalten Aufgusse 
von Sennablattern fabricirter Kaffee) kam schon vor mehr 
als 30 Jahren als Mittel gegen traégen Stuhl in Aufnahme. 
Sein Ruhm ist verschwunden: man hat herausgebracht, dass 
er zwat abfiihrt, aber schliesslich einen chronischen Katarrh 
des Magens und Darmkanals hinterlasst. Korneilkirsche mit 
Kaffeebohnen zu gleichen Theilen infundirt und Morgens ge- 
trunken, soll gelinde reguliére Oeffnung bei Hartleibigkeit 
hervorbringen. 
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Thee. 


Der chinesische Thee besteht aus den Blattchen eines 
in China und Asam wachsenden immergriinen Strauches, 
einer von Natur aus sonst giftigen Pflanze, die urspriinglich 
also nichts von den Annehmlichkeiten zeigt, welche den Thee 
zu einem Lieblingsgetrank von Millionen von Menschen ge- 
macht haben. Den Blattern dieses Strauches geht es wie 
den Kaffeebohnen, die ihren Oelstoff erst wahrend des Réstens 
in einen fliichtigen, aromatischen Zustand umwandeln: erst 
durch die verschiedensten Rdstmanipulationen, in denen der 
Chinese seit Jahrhunderten sich ausgebildet, wird der Thee 
zu dem, was er ist. Die Blattchen des Theestrauches werden 
mehrmals im Jahre geerntet. Die ersten (jiingsten) sind sehr 
zart und mit einem weissen Flaum bedeckt. Diese geben 
den feinsten Thee; altere Blattchen sind holzig und geben 
geringere Sorten. Es gibt griinen und schwarzen Thee. 
Die Bereitungsart des griinen Thees ist die kiirzeste; der 
schwarze Thee erhalt Farbe und Geruch durch eine Art 
Gahrung, wodurch die noch im griinen Thee vorhandene 
narkotische Eigenschaft verloren geht; er wirkt weniger auf- 
regend als der griine Thee. 

Der meiste chinesische Thee wird zur See importirt, der 
wenigste kommt iiber Russland. Die Seereise thut dem Thee 
nicht gut, er verliert viel am Aroma: deswegen ist der zu 
Land importirte so viel hoher taxirt. Alle Theesorten, welche 
die Reise zu Land gemacht haben, heissen Caravanenthee. 


Es gibt mehr als 150 Arten von Thee; die bekannteren 
sind: 
L.ochwarze (hee 


Pekoe, der feinste schwarze Thee, besteht aus den 
jiingsten Blattchen, heisst deshalb auch Bliithenthee. Der 
Pekoe-orange ist eine geringere Sorte. 


Souchong, auch noch eine feine Sorte. 
Congo, eine starke, weniger beliebte Sorte. 


Bohea, ziemlich grobe Blatter, stark getrocknet, bildet 
die allergeringste Theeart mit ordinarem Geschmack. 
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Il. Griine Thee. 


Hyson, der feinste griine Thee, langlich gerollte Blitt- 
chen. Die beste Sorte heisst Jung-Hyson. 

Perl (Schiesspulver — gun-powder — Kaiserthee Im- 
perial), kleine, kugelig gerollte Blatter. 

Youchong, hellgriin, grosses, krausgedrehtes Blatt. 

Skin und Tonkay sind geringere Sorten. 


In neuester Zeit kommt auch Paraguaythee (Maté- 
Thee) in den europdischen Handel, der von einer ganz an- 
deren Pflanze stammt und urspriinglich nur in Brasilien be- 
kannt war. Jetzt kommt auch Maté aus den franzésischen 
Colonien. Ferner wird dem indischen Thee viel Lob ge- 
spendet, da er weniger verfalscht werden soll als der chi- 
nesische. 


Der Theeverbrauch in Europa hat bereits riesige Di- 
mensionen erlangt. Die Einfuhr zur See wird auf 100 Mil- 
lionen Pfund geschatzt; dazu kommen noch etwa 5 Millionen 
Caravanenthee. Der Theehandel muss gut rentiren; grdssere 
europdische Hauser haben eigene hochbesoldete Beamte in 
China, welche den Einkauf besorgen. Die Chinesen nennen 
sie »Theeschmecker!« 

Von den verschiedenen Theesorten eignet sich der 
Pekoe fiir den diatetischen Tisch am besten. Diese 
Sorte hat auch noch das Gute, dass sie am leichtesten zu 
erkennen ist. Die Blattchen sind klein, mit einem weissen 
Flaum bedeckt. Das hat kein anderer Thee. 


Die Theeverfalschungen sind zahllos, viele davon 
sehr nachtheilig fiir den Magen. Am wenigsten schaden 
noch die Verfalschungen mit wohlriechenden Bliithen (Par- 
fiimirung des Thees) und Blattern von ganz anderen Pflanzen 
(Weissdorn, Schlehen, Buchen, Eichen, Rosskastanien, Pap- 
peln, Weiden). Viel griiner Thee wird aus Schlehenstrauch- 
blattchen, mancher schwarze Thee aus Weissdornblattchen 
fabricirt, welche auf die gleiche Weise getrocknet und gerollt 
werden wie der achte Thee. Die Falschung ist unschwer 
zu ermitteln: Wenn man die Blattchen im warmen Wasser 
aufweicht und nachher aufrollt, so tritt ihre wahre Figur zu 
Tage. Eine weitere Theefalschung besteht darin, dass man 
bereits gebrauchten Thee nochmals herrichtet, trocknet, auf- 
putzt und parfiimirt. Kraft eines englischen Gesetzes wird 
aller Thee bei Ankunft in England einer chemischen Analyse 
unterworfen; was fiir den englischen Consum untauglich ge- 
worden, findet seinen Weg nach Deutschland. Die Kénigs- 

Wiel, Diat. Kochbuch. 7. Aufl. 9 
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berger Thee-Compagnie sucht durch direkten Import diesem 
Unwesen zu steuern. Aber auch in China kommen die 
»Theeschmecker« nicht jeder Verfailschung auf die Spur. 


Regeln fiir die Kiiche. Der Verfasser hat folgende 
Methode fiir die Zubereitung des Pekoe erprobt: 

Auf eine Tasse rechnet man so viel Thee, als man zwischen 3 Finger- 
spitzen fassen kann — sehr unbestimmtes Gewicht, gerade wie der Geschmack 
der Menschen! Die zutraglichste Quantitét betrigt 2 gr. Manche wollen 
aber stirkeren Thee und nehmen bis zu 5 gr. Diesen Thee gibt man in 
eine irdene Theekanne, welche einen gut schliessenden Deckel hat, iiber- 
giesst ihn mit einigen Essléffeln voll Wasser und schiittet dasselbe alsbald 
wieder weg. Damit entfernt man gewisse Unreinigkeiten des Thees. Dieses 
Waschen haben namentlich die stark dunklen Thee néthig, der Pekoe weniger. 
Wenn dann inzwischen das Wasser kochend geworden, so wird zuerst ein 
Essléffel voll zugegossen, d. h. man lasst den Thee »anziehen«, worauf sich 
die Blattchen aufrollen. Bald darauf giesst man die ganze Portion kochendes 
Wasser zu. Nicht mehr und nicht weniger als 5 Minuten darf der Aufguss 
stehen, welcher fiir den Krankentisch bestimmt ist. Steht er linger, dann 
wird der Thee herb; steht er nicht so lang, dann ist er kraftlos. 

Es ist durchaus nicht gleichgiltig, was man fiir Wasser 
nimmt; hartes Wasser ist ganz ungeeignet. Am besten ist’s, 
man nimmt destillirtes Wasser aus der Apotheke. Sehr 
zweckmiassig ist ein Zusatz von gereinigter Soda zum Thee- 
wasser, da diese den Kleber im Thee ausziehen hilft. Dass 
man den Deckel der Theekanne nicht unndthig wegnehmen 
darf, ist klar; das Aroma wiirde sich verfliichtigen. 

Alle Tage wird gefehlt: 1. indem man den Aufguss so 
lange an den Blattchen stehen ldsst, bis die Wist-Parthie 
aus und der Leumund gerupft ist; 2. dass man beim Er- 
scheinen eines neuen Gastes nur wieder etwas frischen Thee 
auf den alten Satz in die Kanne wirft. 


Aufbewahrung des Thees. Ein Thee, welcher 
schlecht (d. h. in einem nicht gut schliessenden Gefiasse) 
aufbewahrt wird, verliert mit der Zeit alles Aroma und gibt 
ein Getrinke, das wie Blei im Magen liegt. Besonders 
schwierig ist die Aufbewahrung des Pekoe; besser halten 
sich der Souchong und die griinen Thee. Zur Aufbewahrung 
des Thees empfehlen wir gréssere, weithalsige Glasgefasse 
mit gut eingetriebenen Stdpseln. Die Blechladen in den 
Kaufladen mit ihren schlecht schliessenden Deckeln, die zu- 
dem haufig gedffnet werden, beherbergen schliesslich nichts 
Besseres mehr als — Heu. 


Nahrwerth und Wirkungen des Thees. Die 
wichtigsten Bestandtheile sind: Thein (ein Stoff, welcher 


die gleiche Bedeutung hat wie das Coffein des Kaffees; ge- 
ringere Theesorten enthalten davon 2 /,, bessere bis zu 6 °/,), 
Kleber (ein wichtiger Niahrstoff), ein fliichtiges Oel 
und Gerbstoff. 


Aus dieser Zusammensetzung geht hervor, dass der Thee 
erregt, aufheitert wie der Kaffee. Die Erregung ist aber an- 
genehmer, das Aroma lieblicher und der Geschmack feiner, 
mit einem Worte: der Thee ist der noblere Bruder des 
Kaftees. Was den Nahrwerth des Thees betrifft, so ist der- 
selbe trotz des Gehaltes an Kleber gering, da letzterer Stoff 
schwer ldslich ist, in Infus-Thee kaum iibergeht und nur zur 
Geltung kommt, wenn die Blatter nach der Infundirung, wie 
es in Amerika gebrauchlich ist, noch als Speise zum Essen 
vorgesetzt werden. 


Eine Tasse Thee, aus 5—6 Gr. Blattern bereitet, enthalt 
gegen 0,12 Thein; ist also annahernd so stark wie eine 
Tasse Kaffee, zu welcher 17 Gr. Kaffeepulver genommen 
wurde. Der massige Genuss eines Thees von der rich- 
tigen Starke bringt durchaus keinen Schaden! Betrachten 
wir aber die Wirkungen des Uebermasses im Theegenuss 
und des zu starken Thees, so lautet die Sache anders: 
Unruhe, Schlaflosigkeit und Blutwallungen sind die nachsten 
-Folgen. Ganz besonders bezeichnend ist aber das zeitweise 
Aussetzen des Herzschlages und ein eigenthiimliches Angst- 
gefiihl, ein Geftihl, wie wenn’s an’s Ersticken gienge. Griiner 
Thee lasst diese Wirkungen balder verspiiren als schwarzer. 
Der Kaffee bringt zwar auch Unruhe, Schlaflosigkeit und 
Blutwallung hervor, nie aber die eben bezeichneten Inter- 
missionen der Herzthatigkeit und das beadngstigende Gefihl 
des Erstickens. 


Wer fein zu leben versteht, nimmt niemals Milch oder 
Rahm zum Thee, weil dadurch der edle Theegeschmack 
eingehiillt wird. Ueber die sonstigen Eigenschaften des 
Milchthees gilt Alles, was iiber den Milchkaffee (S. 126) ge- 
sagt wurde. Ein gemeiner Zusatz ist Branntwein, selbst 
wenn er von der besten Sorte ware; der Theegeschmack 
wird verdorben, die angenehm aufregende Wirkung zu einer 
unangenehm erhitzenden gemacht. Sehr haufig setzt man 
dem Thee Vanille oder Zimmt zu, um das Aroma zu 
verbessern. Das Aroma wird starker, aber unangenehmer; 
das reine Theearom ist das edelste Aroma, das existirt, kann 
also durch kein anderes »verbessert« werden. Wer durch 
den Thee sich zu stark aufgeregt fiihlt, — trinke nicht so 
viel und nicht zu heiss. Ein Citronenscheibchen, das 
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man auf den Thee legt, kiihlt die erregende Wirkung etwas 
ab — aber auf Kosten des Wohlgeschmacks des Thees. 


Heilwirkungen. Der Thee ist ein Mittel zur geistigen 
Erregung. Wer durch die Wunderlichkeiten des Lebens 
selbst wunderlich geworden — trinke Thee; es wird ihm 
wieder warm und heiter im Gemiithe, wenigstens auf einige 
Stunden. — Der Thee leistet ferner vortreffliche . Dienste, 
wenn man im Winter halb erstarrt nach Hause kommt. 
Kein Mittel erwarmt so schnell und so: angenehm wie eine 
Tasse warmen Pekoe; da kénnen Wein, Kirschenwasser und 
was sonst noch zu diesem Zwecke genommen wird, nicht 
concurriren. — Der chinesische Thee ist drittens ein ebenso 
gutes schweiss- und harntreibendes Mittel als z. B. der 
Lindenbliithen-, Wollblumen- u. dgl. Thee. Nicht nur das 
warme Wasser ist in besagter Richtung wirksam, auch das 
Thein und das fliichtige Oel regen das Blutleben so auf, 
dass dadurch die Schweiss- und Urinsecretion gefordert wird. 
Und wenn man bei alldem noch bedenkt, dass der chinesi- 
sche Thee jedenfalls tausendmal angenehmer schmeckt als 
so ein Wollblumen- oder Lindenbliithenthee, so ist schwer 
zu begreifen, wie man immer noch zu solch’ bestialem Futter 
greifen mag, wahrend etwas so Herrliches zur Verfiigung 
steht! — Endlich wird der chinesische Thee haufig als Mittel 
gegen Magenkrampfe gebraucht; er besteht in diesen Fallen 
den eben angedeuteten Kampf mit dem Pfeffermiinzthee und 
zwar, wenigstens in besseren Hiausern, ganz entschieden 
siegreich. 
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Cacao und Chocolade. 


Die Frucht des Chocoladebaums, der in Westindien, 
Mittel- und Siidamerika einheimisch ist, sieht aus wie eine 
Gurke und enthalt etwa 253—40 Samen, die Cacaobohnen. 
Die rohen Bohnen werden in eisernen Trommeln gerdéstet 
(wie der Kaffee), wobei sich das eigenthiimliche Aroma ent- 
wickelt. Aus den gerdsteten Bohnen macht man allerlei: 

1. Die Bohnen werden iiber massigem Feuer fein zer- 
rieben oder in Formen gegossen (ohne irgend einen Zusatz 
von Zucker und Mehl) — dies die reine Cacaomasse 
des Handels. 
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2. Die Masse wird entfettet — das Cacaopulver. 

3. Die Masse wird mit Zucker und allerlei wohlriechenden 
Gewiirzen (Zimmt, Vanille, Nelken) oder feinen Oelen ge- 
mengt und in Tafeln geformt — dies die gewohnliche 
Chocolade des Handels, reist in der Regel unter dem 
Namen: Gewiirz-Chocolade. 

4. Sogar die Schalen werden verwerthet, kommen 
unter dem bezeichnenden Namen »Miserabel« im Handel 
vor. Das Miserabel wird nicht selten parfiimirt, namentlich 
mit Vanille, und als Thee getrunken, besonders in Irland. 


Die gewohnliche Chocolade ist sehr oft verfalscht, am 
haufigsten mit Reis und Starkemehl. Diese Zusitze 
machen die Chocolade trocken, mager; es wird deshalb ge- 
wohnlich auch noch Fett zugesetzt werden. Solche Choco- 
lade bildet beim Kochen einen Kleister und setzt Fettaugen 
ab wie eine Fleischbriihe. Sie wird bald ranzig und ent- 
wickelt dann einen unangenehmen Kasegeruch. Eine Choco- 
lade oder ein Cacaopulver, das nicht ganz befreit ist 
von den Hiilsen, zeichnet sich durch einen rauhen Ge- 
schmack aus. Beim Mahlen kénnen Sandkoérner von den 
Miihlsteinen in die Chocolade kommen. Absichtliche be- 
triigerische Beimengungen sind Ocker, Ziegelmeh| (selten). 
Die Mineralien setzen beim Kochen einen Bodensatz ab und 
zwar im letzteren Fall einen rothen. Geht es beim Kochen 
nicht exact zu, so kann die Chocolade von den Kupfer- 
gefassen Griinspan aufnehmen. 

Aus dem Gesagten geht hervor, dass beim Ankaufe der 
Chocolade Vorsicht und Sachkenntniss am Platze ist. Jede 
K6chin muss wissen, dass reine unverfalschte Chocolade sich 
vollstandig aufkocht ohne Bodensatz. Nach dem reellen 
Werth taxirt, sind die billigsten Sorten — die theuersten. 
Friiher lautete das Spriichlein: »meide die englische, priife 
die deutsche und kaufe die franzdsische«. Wird jetzt die 
Sache naher untersucht, so lautet das Spriichlein etwas 
anders; es gibt jetzt in Deutschland und in der Schweiz 
viele Fabriken, welche ganz vorziigliche Waare liefern. 


Arznei-Chocoladen. Wegen ihrer dunklen Farbe 
und ihres milden Geschmacks beniitzt man die Chocolade 
haufig als Vehikel fiir Arzneien, die nicht gut zu nehmen 
sind. Es kommen selbst im Handel zahlreiche Arzneichoco- 
laden vor: 

Arowroot-, Sago-, Salep-, Tapioca-Choco- 
laden sind besonders gepriesen bei Schwachezustanden in 
Folge von lange anhaltenden Diarrhoen. 
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China-, Islandisch Moos-, Gentian-, Kalmus-, 
Columbo-, Quassia-, Nussextract- Chocoladen 
sollen zu ahnlichen Zwecken dienen und zugleich als Magen- 
mittel. 


Die Eisenchocoladen sind ein angenehm zu nehmen- 
des, aber theures und unsicheres Mittel gegen Bleichsucht. 


Die Chocolade mit Orangenbliithen ist etwas fiir 
»nervose Damen«, fiir Damen mit hysterischen Krampfen. 
Brillat-Savarin nennt die mit Ambra versetzte Chocolade: 
»Trost der Betriibten!« 


Koch-Regeln. Die Bereitung der Chocolade, obgleich 
eine so einfache Sache, ist doch selten eine richtige. Ge- 
wohnlich werden die Chocoladetafeln entweder im Morser 
verstossen oder mit dem Messer verschabt. Das ndéthige 
Stiick von der Chocoladetafel soll einfach abgebrochen und 
ganz in’s Wasser gelegt werden. Man rechnet auf eine 
Tasse 50 Gr. Die Chocolade wird in einer Casserole mit 
warmem Wasser oder Milch iibergossen, gut zugedeckt 
und wenn aufgeweicht, unter bestandigem Riihren mit einem 
hdlzernen Spatel oder Drahtbesen mit heissem Wasser oder 


Milch verdiinnt und 5 Minuten gekocht. Zucker soll nicht 
zugesetzt werden. 


Die entdlte Cacao (Pulver) wird auf ahnliche Weise ge- 
kocht. Auf 1/, Liter Wasser rechnet man einen gehauften 
Essloffel voll des Pulvers. Hier ist Zuckerzusatz erlaubt. 


Eine sehr empfehlenswerthe siidfranzdsische Speise, hier- 
lands noch sehr wenig bekannt, gibt die Cacao in Com- 
bination mit der Tapioca. Aeusserst wohlschmeckend, vor- 


treffliche Speise fiir Kranke, welche an einfacher Diarrhoe 
leiden. 


Nahrwerth und Wirkungen. Die chemische Zu- 
sammensetzung der ausgeschalten Cacaobohne zeigt eine 
Summe von Nahrstoffen, wie sie nur in unsern besten Nah- 


rungsmitteln, z, B. in der Milch vorhanden sind. Diese sind 
annahernd: 
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Das fliichtige Oel, welches der Chocolade den feinen 
Geruch verleiht, entsteht erst beim Rosten. Zu bemerken 
ist die grosse Menge Fett. Der Hauptbestandtheil ist Theo- 
bromin, das beim Cacao die gleiche Rolle spielt wie das 
Thein beim Thee und das Coffein beim Kaffee. In den 
Schalen ist nichts als Holzstoff, mit Spuren von Cacaofett. 
Gewohnlich stellt man die Chocolade zum Thee und Kaffee, 
obgleich sie lange nicht so aufregend wirkt wie diese. Die 
Chocolade ist so mild und so leicht verdaulich, dass sie hiu- 
figer auf den Krankentisch gehdrt, als es bis jetzt der Fall 
ist. Namentlich sei darauf hingewiesen, dass Magenkranke 
Milchchocolade oft weit besser vertragen als reine Milch 
und dass selbst Kranke, die am Magenkrebs leiden, diese 
Speise zur Abwechslung gut vertragen. Wegen ihres grossen 
Fett- und Starkemehlgehaltes hat man jedoch darauf zu achten, 
dass die Chocolade nie in grossen Mengen auf einen Sitz 
verzehrt und zu jener Zeit ganz ausgesetzt wird, wo schon 
Magenversduerung besteht. Bei der aus reinem Cacaopulver 
bereiteten Chocolade ist diese Mahnung weniger nothig als 
bei den gewohnlichen Chocoladetafeln. 


Bekanntlich wird die Chocolade haufig als Volksmittel 
gegen Diarrhoe gebraucht. Dem Geschmacksinn  vieler 
Menschen sagt das Naschen der trockenen Chocoladetafeln 
mehr zu als die Abkochung in Milch oder Wasser. 


Die Cacaoschalen geben mit Wasser abgekocht ein Ge- 
trank, das aussieht wie schwarzer Kaffee und auch einen 
ahnlichen Geschmack hat. Wunderliche Leute, z. B: schwangere 
Frauen, finden dasselbe manchmal besser als Kaffee und er- 
tragen das Gebrau oft langere Zeit sehr gut. 


Es gibt auch ein brasilianischer Cacao, Guarana genannt, 
aus dem Samen einer dort einheimischen Pflanze, welche 
einen ahnlichen Stoff wie das Thein oder Coffein besitzt 
und daher auch von dhnlicher Wirkung auf den Korper ist. 


Empfehlenswerth ist der Kasseler Hafer-Cacao, welcher 
von Magenleidenden oft besser vertragen wird als der reine 
Cacao und der durch den Hafermehlzusatz auch nahrhafter 
gemacht ist, ebenso durch Zusatz von Aleuronat (s. 21.Cap.) 
oder Zusatz von Dr. Lahmanns Nahrsalz (Hewel & Veithen, 
Koln a. Rh.). 
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Mehl und mehlartige Stoffe. 


Mit diesem Capitel stésst unser culinarisches Nachdenken 
auf eine neue, grosse und sehr wichtige Gattung von Nah- 
rungsmitteln. Alle haben zum Hauptbestandtheil Starke. 
Es wird somit am Platze sein, iiber die Veranderungen zu 
sprechen, welche dieser Stoff beim Kochen und bei der Ver- 
dauung durchmacht; Vieles ist fiir die Gesundheit von héchster 
Bedeutung. 

Die Veranderungen, welche die Starke in der Kiiche 
erfahrt, sind verschieden, je nach der Temperatur, welche 
sie durchgemacht hat. Mit nur 60° C. warmem Wasser 
zerrieben, bildet sich der bekannte, schwer verdauliche Kleister, 
dessen Consistenz bis zu 100° C. sogar noch zunimmt. Bei 
noch hdherer Temperatur (160—200°) bilden sich Dextrin 
und Zucker, leicht verdauliche Korper. Diese Umwandlung 
finden wir nur in lange gekochten, dann aber namentlich 
in gerdsteten und gebackenen Mehlspeisen. Bekannte 
empfehlenswerthe Beispiele sind: der leicht an den Wan- 
dungen der Pfanne angebraunte Kindsbrei. Das sog. braune 
Mehl, welches die Kiiche zu so vielen Dingen, namentlich 
zu Saucen verwendet, wird dadurch erhalten, dass man ge- 
wohnliches Mehl unter fleissigem Umriihren ohne Zusatz 
von Wasser so lange erwarmt, bis es die beliebte hellbraune 
Farbe hat. Bekanntlich werden die braunen Mehlsaucen 
auch von schwachen Magen gut vertragen. Ebenso zweck- 
midssig ist das Ro6sten des Brods (Réstbrodsuppe) und 
aus dem gleichen Grunde zieht man die Brodkruste dem 
Weichen des Brodes und geréstete Kartoffeln den 
gesottenen vor. 

Beim Verdauungsprozesse verwandelt sich die 
Starke unter dem Einflusse des Speichels, des Pankreassaftes, 
der Galle u.s. w. in Dextrin und Zucker. Sind grdssere 
Mengen Starke vorhanden oder besteht im Magen bereits 
Uebersaduerung, dann geht noch ein Theil in saure Gahrung 
iiber; daher das Sodbrennen, welches so Viele auf den 
Genuss von Mehlspeisen bekommen, und als weitere Folge 
Diarrhoe; denn die Sdure veranlasst im Darme peristal- 
tische-Sewegung, ohne Zweifel die Ursache der oft unstill- 
baren Diarrhoe kleiner Kinder, welche »gepappelt« worden. 
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In der Leibesdconomie dient die Starke wie folgt: Sie 
greift ahnlich wie das Fett in den Stoffwechsel ein, schiitzt 
namlich, indem sie zu Oxydations- oder Respirationszwecken 
consumirt wird, eine nicht unbetrachtliche Menge 
Eiweiss vorZersetzung. Auch die Fettzersetzung 
wird durch Starke beschrankt; in grésserer Menge 
genossen ist sie wiederum das beste Mittel zum Fettansatz, 
nicht nur weil sie die Zersetzung des schon vorhandenen 
Fettes beschrankt, sondern weil sie selbst in Fett iibergefiihrt 
wird. Das ist wohl der Grund, warum in Gegenden, wo 
man sich fast nur von Mehlspeisen néhrt, so viel runde (fette) 
Gestalten zu sehen sind. Scheint doch selbst der grosse 
Meister Rubens in seinen unsterblichen Werken (z. B. im 
jiingsten Gericht) seine iippigen Modelle aus solchen Gegenden 
geholt zu haben. 


Mehl. Von den zahlreichen Weizen- und Spelzsorten 
wird durch Feinmahlen Weissmehl, vom RoggenS chwarz- 
mehl bereitet. Geringe Sorten Schwarzmehl liefern ferner 
Gerste und Hafer. Uebrigens sind in Sachen des Mehls die 
Begriffe vom »Schwarz« und »Weiss« nicht streng genommen. 
Es gibt vielleicht ein halbes Dutzend Sorten »Kernenmehl«, 
von denen die geringeren ebenso gut den schiefen Ehren- 
titel »Schwarzmehl« verdienen wie das Roggenmenhl. 

Auf eine andere Art als alle diese Mehlsorten ist das 
Kleienmehl bereitet; es ist namlich mit der Kleie und 
grob gemahlen. Diese Mehlsorte ist nahrhafter als alle 
anderen. Die Korner haben zwei Schichten; die innere ent- 
halt fast nur Starkemehl, wahrend die dussere den Kleber, 
ein Nahrstoff ersten Ranges, einschliesst. Beim Feinmahlen 
wird letzterer nahezu weggerieben und fallt in die Kleie; 
beim Grobmahlen dagegen bleibt ein grosser Theil davon 
im Mehl zuriick. Daher der hodhere Nahrwerth des Kleien- 
mehls. Wenn nur die Kleie leichter verdaulich ware! Die 
Praparate des Weizenklebers sind durch das Hundhausen’sche 
Aleuronat iibertroffen, welches mit 80°/, Pflanzeneiweiss ein 
ausgezeichnetes Nahrmittel und leichter verdaulich ist als 
alie Leguminosenmehle. 

Die Aufbewahrung des Mehls ist ftir die Kiiche 
eine wichtige und ziemlich schwierige Sache. Man kann 
Mehl nur dann langere Zeit gut behalten, wenn man es an 
einem kiihlen, trockenen Orte liegen hat und von Zeit zu 
Zeit, im Sommer mindestens alle zwei Tage, umkehrt. Ge- 
fahrliche Nachbaren sind faulende Kase, Fleisch u. dgl., da 
sie dem Mehl leicht den Keim zur Verderbniss mittheilen. 
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Feuchtes Mehl riecht dumpfig, hat einen sauerlichen Ge- 
schmack und ballt sich zwischen den Fingern. Geht es mit 
der Verderbniss noch einen Schritt weiter, dann wird das 
Mehl schimmelig und beherbergt allerlei Ungeziefer. Manch- 
mal erhalt man schon aus der Miihle ein ziemlich feuchtes 
Mehl, weil es Miiller gibt, die aus Gewinnsucht das Mehl 
absichtlich stirker netzen (damit es besser in’s Gewicht fallt). 
Das Mehl kann aber auch den entgegengesetzten Fehler 
haben, — zu trocken sein. Ein solches Mehl ist daran 
kenntlich, dass es sich.zwischen den Fingern nicht ballen 
lasst, sondern immer wieder als feines Pulver auseinander 
fallt. Solches Mehl ist zwar fiir die Gesundheit nicht so 
nachtheilig wie das feuchte, aber schwer zu backen. 


Verschiedene Pflanzen (Unkraut), welche unter dem 
Getreide aufwachsen, kénnen das Mehl verderben: Klaffer, 
Raden, Trefze u.s. w. Der Taumellolch ist giftig und stort 
auch beim Mahlen, indem er die Miihlsteine mit einem kleb- 
rigen Ueberzuge bedeckt. Es gibt Jahrgange, in welchen am 
Getreide Krankheiten vorkommen: die Korn faule am Weizen, 
der Russbrand an verschiedenen Getreidesorten, das Mut- 
terkorn am Roggen und Weizen. Letzteres ist sehr giftig und 
chat schon oft in ganze Gegenden die Kriebelkrankheit ge- 
bracht. Alle diese schadlichen Dinge kdnnen durch fleissiges 
Putzen und Mahlen des Getreides weggebracht werden. Der 
Grasrost ist nicht an den Kornern, sondern am Halm, 
verdirbt diese aber so, dass sie zusammenschrumpfen. 


Betriigerische Mehlverfalschungen kommen vor mit 
Gyps, Kreide, Schwerspath, Knochenasche u. dgl., ferner mit 
dem geringeren Bohnen-, Erbsen- und Kartoffelmehl. Die 
erstgenannten unorganischen Verfalschungen lassen sich auf 
chemischem Wege leicht und sicher nachweisen; die letzt- 
genannten verrathen sich schon in der Kiiche: Bohnen- und 
Erbsenmehl machen den Teig klebrig und das Brod schwer; 
bei einiger Uebung riecht man sogar diese Mehlsorten beim 
Teigmachen heraus. Kartoffelmehl macht das Brod feucht, 
speckig und zur Schimmelbildung geneigt. 


Zu Heilzwecken wird die Kleie fast mehr geschatzt 
als das reine Mehl. In England gilt das »brown bread«, 
aus Kleienmehl gebacken, allgemein als Mittel gegen habi- 
tuelle Stuhlverstopfung! Die Abkochung der Kleie wird 
dusserlich als Umschlag bei jenen Hautkrankheiten beniitzt, 
welche Schuppen, Kndétchen oder Pusteln bilden. Weiter 
wird Kleie oder Mehl sowohl als trockene, warme Bahung 
(beim Zahnweh u. dgl.) wie auch als feuchte, mit Wasser oder 
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Milch abgekochte Umschlaége gebraucht. Endlich wird ein 
Gemisch von 1 Theil Bierhefe und 2 Theilen Mehl mit der 
néthigen Menge warmen Wassers zu Umschlagen auf schmerz- 
hafte Geschwiire beniitzt; die sich entwickelnde Kohlensiure 
wirkt hier schmerzlindernd. 


Wir kommen nun auf die mehlartigen Stoffe im Ein- 
zelnen zu sprechen; bei weitem die meisten sind vortreffliche 
Suppenstoffe. 


Griitze nennt man alle abgehiilsten Getreidekérner. Es 
gibt Gerste-, Hafer- und Buchweizen-Griitze: lauter 
beliebte Suppen- und Mus-Stoffe. — Die Hafergriitze wird 
besonders haufig als Hausmittel gebraucht; so wird z. B. die 
abgekochte und durchgeseihte Briihe getrunken gegen Diar- 
rhoe (gut!) und gegen Harnverhaltung (nichts nutz!). Wenn 
diese Briihe nicht sorgfaltig durchgeseiht ist, also noch ziem- 
lich Schalenreste enthalt, so kann sie Veranlassung zu Darm- 
steinbildung geben! Aeusserlich wird die Hafergriitze zu 
Umschlagen auf schmerzhafte Geschwiilste und zur Zeitigung 
von Abscessen gebraucht und behufs dessen mit Milch zu 
einem Brei verkocht. 

Graupen sind ein dhnliches Fabrikat wie die Griitze 
und dienen zu gleichen Zwecken, Die feinste Sorte heisst 
Perlgraupen; die grébere wird Gerstengraupen, Roll- oder 
Kochgerste genannt. 

Gries steht zwischen den feineren Graupen und dem 
eigentlichen Mehl. Das beliebte Wienergries wird aus 
Weizen bereitet. 

Griine Korner (einer der besten Suppenstoffe) heissen die 
gedoérrten unreifen Koérner vom Spelz. Dieser Handelsartikel 
hat einen ziemlich hohen Preis und ist deshalb Verfalschungen 
unterworfen, namentlich mit den (weit geringeren) griinen 
Kornern des Einkorns. 

Mais (Welschkorn) wird jetzt auch in Deutschland 
mehr gebaut. Das Mehl ist gelb und zeichnet sich durch 
einen geringen Gehalt an Kleber (10 °/, — Weizen hat 13 °/o) 
und durch einen ansehnlichen Gehalt an fettem Oel aus. Zu 
Polenta, Mehlmischungen und als Gefliigelfutter verwendet. 

Hirse (Korner von verschiedenen Grasarten aus der Familie 
der Fennichgraser). 

Mannagriitze oder Schwaden, die Samen des Mannagrases, 
beliebter Suppenstoff. 

Buchweizen (Heidekorn), sehr gemein, tiber die ganze 
Mittelregion sowohl der Ostlichen als westlichen Halbkugel 
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verbreitet, auf sandigem schlechtem Boden. Dient als Mus- 
und Suppenstoff. 

Salep ist ein schleimiges Starkemehl aus den Wurzel- 
knollen verschiedener Orchis-Arten. Die besten Sorten Salep 
_kommen aus dem Orient. Sie sind viel schleimiger und 
haben nicht den bittern Geschmack wie die einheimischen. 
Dieser lasst sich iibrigens durch langeres Abbriihen im 
kochenden Wasser bedeutend verbessern. Der Salepschleim 
wird vielfach als Volksheilmittel gegen Diarrhoe gebraucht. 


Reis ist das getrocknete Korn einer Sumpfpflanze. Nur 
in Ostindien gibt es eine Varietat, welche auf trockenem 
Boden wachst (Bergreis). Von diesem wichtigen Kiichen- 
artikel kommen folgende Sorten im Handel vor: 

Carolina-Reis, aus Nordamerika, schén weiss, prima. 

Ost- und westindischer Reis — hat réthliche 
Streifen. 

Java-Reis ist gelblich, Aus diesem Reis bereitet 
man in Holland durch Schalen der K6rner den beriihmten 
matelres. 

Italienischer und 4gyptischer Reis — gering. 

Von allen Mehlstoffen hat der Reis den grdssten Gehalt 
an Starkemehl und den kleinsten an Kleber; trotzdem 
nahrt sich nicht weniger als die Halfte der Menschheit bei- 
nahe ausschliesslich davon. 


Arrow-root, s. g. Pfeilwurzmehl, ist das sehr reine Starke- 
mehl der Wurzeln mehrerer Scitamineen. Das westindische, 
beste, ist einkornig; bei der amerikanischen Sorte hangen 
immer zwei oder mehr KOrner zusammen; das ostindische 
ist gelb. Arrow-root wird nachgemacht aus Kartoffel-, Reis-, 
Weizenmehl u. dgl. Dem gefalschten fehlt der Perlmutter- 
glanz und beim Kochen gibt es einen Kleister (achtes macht 
eine feine Gallerte). — Haufig verordnet man Arrow-root den 
Kindern, welche an hartnackiger Diarrhoe leiden. Es lasst 
sich nicht leugnen, dass es ebenso gut stopft und verkleistert 
wie alle Mehlspeisen. Ein kurzer Versuch mag gemacht 
werden; bei langerem Gebrauche stiftet es mehr Schaden 
als Nutzen. (Siehe Cap. 2 Seite 32 vom medizinischen Ge- 
brauche des Gerstenschleims.) 

Sago. Der achte ist das Mark der Sagopalme. Am hiu- 
figsten kommt ostindischer Sago vor — unregelmissige 
Kliimpchen oder rundliche Korner. Der Perlsago ist gross- 
oder kleinkornig, von Farbe weiss, braun oder roth. Der 
feinste besteht aus weissen, unregelmdssigen Kornern, heisst 
auch Sagoblume. 
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Der amerikanische Sago ist meistens aus dem 
Starkemehl der Batatewurzel fabricirt. 

Der Portlandsago wird in England und Amerika aus 
der Wurzel von Arum maculatum L. gewonnen. 

Ungemein haufig verkauft man fiir achten Sago den 
Kartoffel- (deutschen) Sago. Darum merke: Die 
K6rner des achten Sago quellen beim Kochen nur schleimig 
auf, ohne jemals in einen Kleister zu zerfliessen; im kalten 
Wasser ist der achte Sago gar nicht aufzuldsen. 

Tapioca ist nicht nur ein extrafeiner Suppenstoff, son- 
dern auch zu Brei jeder andern Starke vorzuziehen. Die 
Tapiocastarke ist der des Sago ahnlich, wird von der Wurzel 
Manihot, in Brasilien und Indien in grossen Plantagen ge- 
zogen, gewonnen. 


22, Capitel. 


Brod. 


Man konnte glauben, wenn man die Bestandtheile des 
Mehles kennt, wisse man auch die des Brodes. Dem ist 
nicht so. Ein Hauptbestandtheil des Mehles — die Starke 
— wird bei der Brodfabrikation unter dem Einflusse des 
Wassers, der Warme und des Sauerteiges grésstentheils um- 
gewandelt und zwar in erster Reihe in Dextrin und Zucker. 
In zweiter Reihe wird der Zucker wieder umgewandelt in 
Alkohol und Kohlensaure; diese beiden gehen davon und 
geben dabei dem Brod die pordse Beschaffenheit (»luftig«). 
Die Rinde des Brodes enthialt ausser einigen brenzligen Stoffen 
viel Dextrin, ist somit viel leichter zu verdauen als das 
Innere (Weiche) des Brodes, in welchem hauptsachlich auf- 
gequollenes, sonst unverandertes Starkemehl enthalten ist. 

Nach der zur Bereitung des Brodes beniitzten Getreide- 
art haben wir Weizen-, Roggen-, Hafer- und Gerstenbrod und 
je nach der Bereitungsart dieser Mehlsorten zu Brod haben 
wir: 1. Weissbrod, aus kleiefreiem Mehl gebacken unter 
Zusatz von Hefe und Wasser; wird noch Milch zugesetzt, 
nennen wir es Semmeln; ohne Hefe oder Sauerteig kommt 
es als Schiffszwieback in Handel; 2. Schwarzbrod, aus 
dem Mehl des ganzen Kornes gebacken; aus Roggenmehl 
bestehendes wird Pumpernickel, ohne Hefe aus Weizen- 
oder Roggenschrot gebackenes Graham-Brod genannt. 
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Hieran reihen sich noch die mit Zucker, Eiern etc. be- 
reiteten Brode, welche schon eher zu den Conditorwaaren 
gehoren. 


Es ist in der That auffallend, wie oft Brod als Ursache 
von Magenkrankheiten angesehen wird, und wie es bei fast 
allen Magenkrankheiten schlecht bekommt. Der Eine kommt 
mit der Klage, dass er das Magenweh habe, seitdem er ein 
Stiick noch dampfendes Brod gegessen; ein Anderer gibt 
an, dass er regelmassig Sodbrennen bekomme, wenn er Brod 
esse; in der Kinderpraxis wird das Brod als Ursache der 
Wurmkrankheiten hingestellt u.s.f. An den vielen Klagen 
ist erstens oft das iibermassige Quantum Schuld, in welchem 
das Brod verzehrt wird und wodurch nicht nur Magenkrank- 
heiten, sondern auch Darmkrankheiten (Obstipation) und 
Hautaffectionen angegessen werden, resp. es sind Verstopfung 
und Hautkrankheiten Folgen des zu reichlichen Brodessens. 
Zweitens sind es die Fehler am Brode selbst: Zu neues 
Brod, namentlich solches, das noch warm ist vom Ofen her, 
kann leicht Magenkrampf verursachen, die im Brode durch 
die Umsetzung des Zuckers bedingte Entwicklung von Alco- 
hol und Kohlensaure wird bei frischem Brode in grdésserer 
Quantitat im Magen frei; zu altes Brod kann durch Faul- 
nissprodukte schaden, auch nimmt die Sduremenge — Essig- 
und Buttersdure — wadhrend der Aufbewahrung des Brodes 
stetig zu, besonders bei mit Milch gemachten Semmeln. 
Schimmliges Brod trifft man auf dem Lande nicht selten; 
auf grésseren Bauernhédfen wird eben an einem Backtage alles 
Brod fiir die ganze Woche, ja oft fiir noch langere Zeit, auf 
einmal gebacken. So ist das letzte Brod immer altbacken 
und, wenn es an einem feuchten Orte lagerte — kein sel- 
tener Fall — schimmelig. Wo es ordentlich hergeht, wirft 
man die schimmeligen Partien einfach weg; es gibt aber 
auch hypersparsame Hausfrauen, welche dies nicht iiber’s 
Herz bringen kénnen, die fahig sind, schimmeliges Brod zu 
verwenden — wenigstens in die Suppen der Dienstboten. 
Solches Brod und solche Suppen rufen kolikartige Erschei- 
nungen hervor und verursachen bisweilen langer dauernde 
Katarrhe des Magens und Darmkanals. Ja die Bauernweiber 
sind oft so knickerig, dass sie das Brod lieber alt werden 
lassen, bevor sie dasselbe den Dienstboten vorlegen, »weil 
diese in frisch gebackenes Brod zu sehr einhauen!< Dass 
speckiges Brod schwer verdaulich sein miisse, ist ohne 
Weiteres einzusehen, Saures Brod wird am meisten ge- 
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mieden und kommt trotzdem am haufigsten vor. Um das 
Sauerwerden des Brodes zu verhiiten, setzen manche Backer 
allerlei saurebindende Substanzen zu: Kalkwasser, Potasche, 
Soda, kohlensaure Magnesia. Wenn diese Dinge in zu grosser 
Quantitat verwendet werden, schaden sie dem Magen. 

Das Roggenbrod ist bisweilen durch Mutterkorn ver- 
unreinigt. Man erkennt dieses Brod an dem eigenthiim- 
lich scharfen Geruch und Geschmack und an den violetten 
Flecken. Wenn nur kleine Quantitaéten Mutterkorn darin 
enthalten sind, dann treten diese Kennzeichen kaum zu 
Tage. Dieses Brod verursacht in erster Reihe Magen- und 
Darmkatarrh mit Diarrhoe, in zweiter Reihe eine bedenk- 
liche Vergiftung. — Es kommt ferner oft ein Roggenbrod 
vor, das noch Bohnen- und Erbsenmehl enthalt. Solches 
Brod ist in Balde ausgetrocknet. 

In manchen Gegenden setzt man dem Brodteige ganzen 
Kimmel zu, »das sei gut gegen Blahungen‘. Ganzer 
Kiimmel ist nichts als ein werthloser Ballast, welcher (nicht 
einmal ohne alle Beschwerden) gerade wieder so abgeht, 
wie er eingenommen wurde. Gepulvert wiirde der Kiimmel 
nicht nur sein Aroma deutlicher zu Tage treten lassen, 
sondern auch leichter zu verdauen sein. — Brodwasser gilt 
als Mittel gegen Diarrhoe. — Andere betrachten die Briihe 
von stark verkochtem Weissbrod als Restaurationsmittel bei 
Schwachezustanden und lassen dem Rathgeber die weit 
besseren Beefsteaks zum Lohn! — Bekanntlich wird auch 
das mit Milch zu einem Brei verkochte Brod haufig zu 
Kataplasmen gebraucht, namentlich zum Zeitigen von Eiter- 
geschwiilsten. 


Rath ftir Magenkranke betreffs des Brodes: 


1. Iss nur ohne Zusatz von Hefe oder Sauerteig zube- 
reitetes und in Form von Stengeln in ca. 50 Gramm durch- 
gebackenes Weizenbrod. 

2. Iss nie Brod zu Milch, Milchmehlspeisen, Bier, wohl 
aber zu Fleisch, Eiern oder zum Thee und Wein. 

3. Der Speichel sei hauptsichlich die Fliissigkeit zur 
Aufweichung der Brodkrume, nicht Wasser oder ein an- 
deres Getranke! ; 

4. Bei Tendenz zur Mageniibersduerung geniesse nur 
Aleuronatbrod. 


Professor Ebstein gibt folgendes Recept zur Bereitung 
eines eiweissreichen Brodes im eigenen Hause. 
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Erforderlich sind zu diesem Brode: 


200 Gr. Weizenmehl | Verhialtniss des Aleuronats 
200 ,, Aleuronat zum Mehl wie 1:1, 
125 ,, Butter (selbstredend bester Qualitat), 

I knapper Theeloffel Salz, 
20 Gr. Backpulver. 


Das Mehl und das Aleuronat werden in einer auf 30° C. 
erwarmten Schiissel gut durcheinander gemengt, die ge- 
schmolzene Butter und die lauwarm gemachte Milch werden 
an die Mehl-Aleuronatmischung allmihlich angeriihrt, ebenso 
das Salz, zuletzt erst wird das Backpulver — 1 Theil Natron 
-bicarbonicum und 2 Theile Cremor tartari — beigemischt 
und das Ganze tiichtig umgeriihrt. Der so hergerichtete 
Teig wird in eine mit Butter ausgestrichene Form hinein- 
gelegt und bei guter Ofenhitze gebacken. 
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Backwerk. 


Man kann ungefaéhr folgende Gattungen von Backwerk 
unterscheiden: Zuckerbackwerk, Torten, Kuchen, 
Hefenbackwerk, Schmalzbackwerk, Pasteten. Ei- 
gentlich gehdrte auch das Brod zum Backwerk; da aber 
der Sprachgebrauch beide ebenso sorgfaltig trennt wie — 
Backer und Conditor, so bleibt’s beim Alten. 

Wir wissen wohl, dass diese Eintheilung vom einzig 
richtigen (d. h. chemischen) Standpunkt aus betrachtet nicht 
fehlerfrei ist; allein das lasst sich bei der grossen Wandel- 
barkeit der Ingredienzen nicht andern. Jede Ké6chin hat 
wieder ihr besonderes Recept fiir diese oder jene von ihrer 
Herrschaft bevorzugte Speise; es werden Machwerke ge- 
liefert, dass Einem die Haare zu Berge stehen. Regelmissig 
wird mehr auf die Form gesehen als auf den Inhalt. Wenn 
trotzdem hie und da kraftige Zusadtze (Milch, Eier, Kise etc.) 
gebraucht werden, so geschieht dies ohne bestimmten Vor- 
satz, lediglich nur deshalb, weil es die Grossmutter auch so 
gemacht hat. 

Zuckerbackwerk. Die Conditoren fabriciren durchschnitt- 
lich nur Dinge ftir — gesunde Magen; selbst die Schleckereien, 
welchen man den Namen Gesundheitszeltchen u. dgl. beilegt, 
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sind nicht von dem gefallten Urtheile ausgeschlossen. Der 
Hauptnachtheil riihrt von dem regelmassig zu grossen Gehalt 
an Zucker her. Es ist auch schon vorgekommen, dass man 
Backwerk (anstatt mit den unschuldigen Kiichen-Farbstoffen) 
mit giftigen Farben farbte! Die Zusiaitze von Rum, Arac 
u.dgl. zum Teige fiir feines Backwerk sind nur zu loben, 
da der Weingeist in der Hitze entweicht und das Gebidck 
luftig macht. Diese Zusatze leisten also dasselbe was kohlen- 
saures Ammoniak, welches die Conditoren zu vielen Luxus- 
backereien, namentlich zu den Biscuits verwenden. 

Jene Biscuits, welche aus Zucker, Mehl und Eier- 
schnee bereitet und mehrere Tage alt sind, kann man als 
das zutraglichste Backwerk bezeichnen. Die beriihmten eng- 
lischen Biscuits zeichnen sich durch einen geringeren Zucker- 
gehalt aus und sind deshalb zutraglicher als die unsrigen. 
Kohlen-Biscuits sind ein beliebtes Mittel gegen Sodbrennen ; 
Aleuronatbiscuits leisten bei grésserem Nahrwerth dasselbe. 

Torten. Ein Kochbuch von dem rechten Schnitte muss 
mindestens 50 Sorten haben. Das unsere hat blos die Be- 
merkung, dass der ganze Plunder gerne Sodbrennen macht, 
iiberhaupt nichts nutz ist. 

Kuchen. Etwas leichter zu verdauen sind die frischen 
Obstkuchen: Aepfel-, Zwetschgen-, Kirschen-, Erd- 
beerkuchen. 

Hefenbackwerk. Dieses Backwerk ist am leichtesten zu 
verdauen. Als der ruhmreichste Reprasentant der Gattung 
steht der Kugelhupf da. 

Schmalz-Backwerk. Zu den in Schmalz gebackenen Mehl- 
speisen gehdren manche sehr beriihmte Nationalgerichte, so 
z. B. die Fastnachtskiichle, die Schneeballen, die Zucker- 
strauben, die Dampfnudeln u.s.w. Alle diese Dinge sind 
dann besenders nachtheilig ftir den Magen, wenn sie zu stark 
gefettet sind; nichts ist ekelhafter und ungesunder als wenn 
diese Dinge formlich in Fett schwimmen oder, kalt geworden, 
eine ganze Fettdecke auf sich haben. 

Pasteten. Eine sehr wichtige Gattung von Kiichen- 
produkten! Das Wesen der Pastetenbackerei besteht darin, 
dass man Fleisch, Lebern u.dgl. in einer Teighiille 
mit allerlei Wiirzen und Fett langsam gar macht. Es wiirde 
zu weit fiihren, wollten wir alle Ingredienzien fiir Pasteten 
nennen. Die gewdhnlichsten sind auch die besten: Kalb- 
fleisch, Milken, Schinken, Gefliigel, Speck, Lebern. Die beste 
Wiirzzugabe sind Triiffeln, Morcheln, Zwiebeln, Citronensaft, 
Krauteressig. Die weltberiihmten Strassburger Ganse- 
leberpasteten haben als Hauptbestandtheil méglichst 
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grosse und fette Ganselebern. Ausserdem kommt Kalbfleisch 
und fettes Schweinefleisch oder Speck dazu. Als Wiirze dient 
das s.g. Strassburger Pastetenpulver, welches friiher als Ge- 
heimmittel behandelt wurde, jetzt aber, namentlich in Frank- 
reich, in jedem Gewiirzladen zu bekommen ist. Es besteht 
aus: Piment 65 Gr., Ingwer 25 Gr., Zimmt 15 Gr., Lor- 
beeren 5 Gr., weisser Pfeffer 30 Gr., Muscatnuss 15 Gr. 

Bei dieser Gelegenheit soll nicht verschwiegen werden, 
dass die Gansleberpastete das Produkt einer abscheulichen 
Thierqualerei ist. Um die geeignete Fettleber zu erzeugen, 
wird das Thier so gebunden, dass es gar keine Bewegung 
machen kann; dabei wird es taglich 6 Mal mit Nudeln voll- 
gestopft, ohne dass man ihm einen Tropfen Wasser gibt. 

Fassen wir das Urtheil iiber die Pasteten zusammen, so 
miissen wir anerkennen, dass dieselben wegen ihres Gehaltes 
an Fleisch jedenfalls nahrhafter sind als alle anderen Back- 
werke; dagegen trifft alle der Vorwurf, dass sie zu viel Ge- 
wiirze enthalten. Trotz des feinen Pastetenteiges eignen sie 
sich deshalb nur fiir gute Magen. 
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Mehl - Speisen. 


Eigentlich sollte man auch das Brod und das Back- 
werk zu den Mehlspeisen rechnen. Da aber ungefahr schon 
seit Esau’s linsenmiisiger Zeit nur folgende Artikel diesen 
Namen fiihren, ware es gewagt, eine Revolution anzufangen: 
Wasserteige (Knopfle, Nudeln, Polenta), Milchmehl- 
speisen, Auflaufe und Puddings bleiben nach wie vor 
was sie sind, 

Die Wasserteige stehen auf der niedersten Stufe der 
Kochkunst. Ein sehr bekannter Artikel der Art, an welchem 
sich wahrscheinlich schon Adam und Eva erfreut haben, 
sind die Knépfle und die Nudeln. Diese s.g. Sch waben- 
spatzle wurden bereits im 2. Capitel, bei den Suppen, be- 
sprochen, da sie seltener fiir sich — gebraten — wie als 
Suppenstoff verwendet werden. 

Bayern ist das Vaterland der Knédel. In jeder Gegend 
von Altbayern gibt es eine besondere Sorte; die gewdhn- 
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lichste besteht aus Semmelwiirfeln (von denen ein Theil in 
Butter gebraten wurde), Eiern, Mehl und Milch. Zu dem ge- 
nannten Grundtypus von Knédelteig kommt manchmal noch 
Speck oder Kalbsleber. Wer im Schweisse seines Angesichts 
den Lebensunterhalt erringen muss, kann solche Knédel er- 
tragen, eine Hofdame wiirden sie umbringen. Die vielen 
Wiirzen, welche man dazu verwendet, machen diese schwer- 
verdauliche Speise noch verhangnissvoller fiir den Magen. 

Spatzle von Gries. Auf ca, 400 Gr. Spatzle braucht 
man I Liter Milch, 120 Gr. Gries und 3 Eier. Gries wird in 
kochende Milch eingeriihrt, ebenso die 3 Eier und das Ganze 
kalt gestellt. Von dieser Masse bildet man Klésse und backt 
dieselben auf einem leicht mit Butter bestrichenen Bleche 
gelb-braun. 

An den Nudeln ist ohne Ausnahme zu tadeln, dass 
durch Walzen oder Pressen des Teigs den Verdauungs- 
organen die Arbeit vermehrt ist. Die Nudeln sind deshalb 
im Allgemeinen schwerer zu verdauen als die Knépfle. 

Es gibt gekaufte und hausgemachte Nudeln. Die 
gekauften kommen hauptsdchlich aus Italien: Fidelini (am 
diinnsten), Vermicelli (etwas dicker, wurmformig), Lasagnetti 
(flach, bandformig), Macaroni (RGhrnudeln) und die Fagon- 
Nudeln (Sternchen, zu Suppen). Sehr beriihmt ist die achte 
neapolitanische Waare. Es kommen aber auch viele geringe 
Nudeln im Handel vor, so z. B. die mit Safran versetzten 
lombardischen und genuesischen Macaroni. Dies hat manche 
gute Kochin veranlasst, selbst zu nudeln. Die aus einem 
festen Teige von feinem Weissmehl mit wenig Wasser und 
viel Eidotter »hausgemachten« Nudeln sind fiir jeden 
Kenner werthvoller als die gekauften. 

Das Kochen hat einen grossen Einfluss auf die Nahr- 
haftigkeit und Verdaulichkeit der Nudeln und iiberhaupt aller 
Mehlspeisen. Es gilt hier die gleiche Regel wie fiir das 
Sieden des Rindfleisches. Alle Nudeln diirfen erst dann dem 
Wasser oder der Fleischbriihe beigesetzt werden, wenn es 
strudelt; in kaltem oder lauwarmem Wasser wiirden sie Saft 
und Kraft abgeben und sich zuletzt in einem Brei aufldsen. 

Polenta kann man heut zu Tage nicht mehr allein in 
der Lombardei sehen; die Eisenbahnarbeiter haben sie auch 
in Deutschland eingefiihrt. Mehl von tiirkischem Weizen, 
Mais, in siedendes Wasser geschiittet, gibt einen festen Brei, 
eben die Polenta. Hierlands verwenden die Italiener jede 
Mehlsorte, die sie bekommen, dazu. Die Polenta, welche 
immer mit Fett verzehrt wird, ist eine schwerverdau- 
liche Speise. Mit Milch gekocht wiirde es anders lauten. 
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Die Vornehmen in der Lombardei braten die in Scheibchen 
zerschnittene Polenta mit Butter, Triiffeln oder Parmesan- 
kase, was vorziiglich schmeckt und, wenn man einen guten 
Magen hat, auch gut bekommt. 


Milchmehlspeisen (Breie) erheischen keine hohere Kiichen- 
bildung als jene, welche jede Frau vom Lande mit auf die 
Welt bringt. Der einfache Milchbrei ist die bekannte 
Kinderspeise, iiber welche man mit Recht so viel wettert. 
Statt Milch wird oft nur Wasser oder Fleischbriihe genom- 
men. Unzweckmiassige Zusatze sind: Butter, Gemiise, Ge- 
wiirze, Fruchtsafte. Von denen, welche in der Krankenkiiche 
Bedeutung haben, sind zu nennen: Reis in Milch, Reis in 
Milch mit Chocolade (beliebtes Hausmittel gegen Diarrhoe), 
Gries und Tapioca in Milch. Alle diese Breie sollen 2—3 
Stunden gekocht werden. 


Auflaufe sind eine der wichtigsten Gattungen von Mehl- 
speisen. Ein gut gerathener Auflauf zeichnet sich durch 
eine luftige Textur aus; die Decke ist in die Hohe gezogen, 
fest und aufgerissen. Zu bemerken bleibt, dass die Gries- 
arten zu Auflaufen sich besser eignen als das feinste Mehl. 
Vom letzteren bekommen die Auflaufe eine kleisterartige 
Textur und liegen schwer im Magen. Auch Reis gibt mit 
griindlich geschlagenem Eierschnee eine gute Grundlage fiir 
Auflaufe. Die ungeschicktesten Zusdtze sind Friichte mit 
fettem Oel (Mandeln, Haselniisse); gute Zusatze geben Thee, 
Kaffee und Chocolade. Friichtenauflaufe kénnen unter Um- 
standen als angenehme Fieberspeisen dienen. Die beriithmten 
Omelettenauflaufe sind nur leicht verdaulich, wenn man sie 
recht zubereitet oder wenn sie gerathen sind. 


Pudding, in Siiddeutschland gemeiniglich »Knopf« ge- 
nannt, urspriinglich englisches Nationalgericht, hat sich im 
Verlaufe der Zeit in der ganzen Welt bekannt gemacht. Es 
gibt unzahlige Arten. Wenn die Puddings die beliebte 
schwammige Textur haben, sind sie in der That auch von 
einem Gebisse zu kauen, in welchem die Zahne fehlen. Die 
schwammige Textur wird erhalten, indem man durch Eier- 
schaum und durch fleissiges Umrihren méglichst viel Luft 
in den Teig einsperrt. Eine grosse Schattenseite an den 
Puddings ist die Masse von Gewiirzen, welche fast in alle 
kommt. Es wird hiedurch diese dem Magen sonst so zutrag- 
liche Mehlspeise oft gerade das Gegentheil. 

Ueber die einzelnen Arten von Puddings ist zu bemerken: 
Die kalten Puddings verdrangen in neuerer Zeit an 
grosseren Tafeln alle anderen. Eine Art ist mit Hausenblase 
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zubereitet ; die andern sind die gefrorenen Puddings. Viele 
davon sind feine Fieberspeisen, indem sie allerlei kihlende 
Friichte enthalten —. Erdbeeren, Aepfel, Ananas, Citrone, 
Orangen u.s. f. 

Die englischen Puddings haben durchschnittlich 
eine complicirtere Zusammensetzung und einen grésseren Ge- 
halt an Fett als die deutschen; ausserdem sind sie compacter. 
Die Saucen dazu sind stets von starkem Wein, Rum u. dgl. 
bereitet. Die bekannte englische Nationalspeise (Plumpudding) 
enthait viel des schwerverdaulichen Kalbs-Nierenfettes und 
Ochsenmark, starke Wiirzen und viel Arac oder Cognac. 


Die gewohnlichsten Puddings sind: 


Reispudding. Ca. 50 Gr. Reis ausgelesen und ge- 
waschen wird bis zum Siedepunkt gekocht, dann abgekiihlt 
und abgetropft, dann in Milch, etwas Zucker und _ frischer 
Butter und Salz weich gekocht bis er dickfliessend ist. Der 
so gekochte Reis wird abgekiihlt, mit 2 bis 3 Eigelb gebun- 
den. Das Eiweiss wird zu einem steifen Schnee geschlagen 
und sorgfaltig mit dem Reis vermengt, das Ganze in einer 
mit Butter ausgestrichenen und mit Mehl bestreuten Pudding- 
Form in heisses Wasser gestellt, zugedeckt und ca. 1/, Stunde 
im Ofen gediinstet oder auf dem Herde gekocht. Ist der 
Pudding gar — d.h. wenn er sich in der Mitte erhoht — wird 
er mit einer Puddingsauce oder einem siissen Fruchtsaft 
servirt. Zur Puddingsauce nimmt man ein ganzes Ei und 
ein Eigelb, schlagt es mit dem Drahtbesen und setzt etwas 
Weisswein zu und stellt das Gemisch in einem Gefass auf 
schwaches Feuer oder in heisses Wasser, schwingt es langsam 
bis ein fester Schaum entstanden. Die Sauce darf nicht bis 
zum Kochen erhitzt werden. 

Gries- oder Tapioca-Pudding. 50 Gr. Gries oder 
Tapioca werden in 1/, Liter kochende Milch eingerithrt, etwas 
Orangeschale auf Zucker dariiber gerieben, 30 Gr. Butter, 
30 Gr. Zucker und etwas Salz dazu gethan und dann wie 
Reispudding weiter behandelt. 

Bei Chocolade-Puddings wird zur gewdhnlichen 
Puddingmasse etwas Chocolade zugesetzt. 

Am schwersten sind die beliebten Mandelpuddings. 
Gekochte Mandeln sind schon an und fir sich ungesund, 
weil das Oel, das sie enthalten, beim Kochen eine Umsetzung 
erfahrt, welche bis an’s Verharzen.grenzt. Ueberdies machen 
die Mandeln den Teig so compact, dass er schwer im Magen 
liegen muss. 
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Gemuse. 


I. Allgemeines iiber die Gemiise. 


Man braucht gerade kein Vegetarianer vom Fache zu 
sein, um an diesem Capitel eine Freude zu haben; es ent- 
halt so delicate Beilagen zum Fleische, dass Viele sich 
auf die Nebensache mehr freuen als auf die Grundlage. 


Allgemeine Kochregeln. 


Wir werden bei jedem einzelnen der wichtigeren Gemiise 
die betreffenden Kochregeln noch besonders angeben; hier 
seien nur die bekannteren allgemeinen Arten der Gemiise- 
Zubereitung erwahnt: 

In Deutschland siedet man die Gemiise weich; nach- 
her werden die meisten verwiegt und schliesslich mit etwas 
Butter und Fleischbriihe fertig gemacht. Sehr oft wird Mehl 
dazu genommen. Wir sind mit Allem einverstanden, nur 
mit dem Letzteren nicht; durch den Mehlzusatz wird der 
arthafte Geschmack des Gemiises verdeckt und nicht selten 
das appetitliche Aussehen desselben durch einen unappetit- 
lichen Kleister verschmiert, welcher zudem Uebersduerung 
veranlasst. 

In Frankreich, dem Hauptgemiiseland, werden die 
Gemiise blanchirt (d. h. mehrfach mit heissem Wasser ab- 
gebriiht), sodann mit viel Fett, Gewiirz und Jus sehr schmack- 
haft gemacht. — Diese Zubereitung empfiehlt sich mehr fiir 
die Kiiche des Feinschmeckers als fiir die Krankenkiiche. 

In England (und Amerika) macht man mit den Ge- 
miisen nicht viel Umstaénde; sie werden einfach im Wasser 
gesotten und so zu Tische gegeben. Jeder wiirzt nach Be- 
lieben mit Butter, Salz und Pfeffer und ist in der Regel froh, 
wenn die herausgenommene Portion geschluckt ist. 

Die Gemiise werden oft beschuldigt, dass sie Blahungen 
verursachen. Bei weitem in den meisten Fallen sind nicht 
die Gemiise an und fiir sich, sondern gewisse Fehler und 
Leichtfertigkeiten bei deren Zubereitung Ursache an dem 
Unheil: Man kann die Kéchinnen nicht oft genug mahnen, 
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alle harten Stengel, holzigen Blattrippen u.dgl. sorgfaltig zu 
beseitigen. Diese Dinge sind es, welche den Gemiisen die 
Pradikate »schwerverdaulich«, ,blahend« verschafft haben. 
Mit iiberaltem zahem Zeug ist ganz abzufahren. Dass ge- 
dérrte Gemiise griindlicher gekocht werden miissen als frische, 
ist ohne Weiteres klar. Am geeignetsten ist hiezu irgend 
ein wohlschliessender Kochtopf. 

Alle griinen Gemiise — Kohl, griine Erbsen, Bohnen, 
Spinat, Riiben — miissen in kochendes Wasser eingesetzt 
werden, aus dem gleichen Grunde, welcher schon beim Sieden 
des Rindfleisches ausfiihrlich besprochen wurde. Laugt man 
sie vorher lange in kaltem Wasser aus, so verlieren sie viel 
von ihrem Nahrstoff und Wohlgeschmack. Verschiedene Ge- 
miise (z. B. Kohl, Hiilsenfriichte) farben das Wasser, in 
welchem sie gekocht werden und theilen demselben iibel- 
riechende, scharfschmeckende Stoffe mit. Deshalb muss das 
erste Wasser weggeschiittet werden (Abbriihen der Gemiise). 
Geschieht dies nicht, so kann das Gemiise grossen Schaden 
im Magen und Gedarm anrichten. 


Bekannt ist, das manche Gemiise ihre beliebte griine 
Farbe beim Kochen beibehalten, wenn das Kochgeschirr 
nicht zugedeckt wurde. 

Fiir die Kiiche ist zu wissen nothig, dass die Gemiise 
durchschnittlich kein Fett (fettes Oel) enthalten. 
Um den Mangel auszugleichen, um den Gemiisen Nahrwerth 
und Wohlgeschmack zu verleihen, miissen sie gefettet wer- 
den. Wurde nach der eben beschriebenen englischen Methode 
verfahren, so servitt man die Gemiise mit Butter. Besser 
schmecken sie allerdings, wenn sie in Butter verdampft wur- 
den, weil sie dann gleichmassig vom Fette durchdrungen sind. 

Es gibt Hauser, wo man gekochte Gemiise, die vom 
Tisch abgetragen wurden, aufbewahrt, um sie gelegent- 
lich nochmals aufzutischen! Gekochte Gemiise fangen bald 
an, sich zu zersetzen, werden bald sauer. Solche Gemiise 
verursachen gewohnlich Diarrhoe. Zur warmen Jahreszeit ist 
begreiflicherweise die Sache noch schlimmer. Am bAaldesten 
werden die gekochten Hiilsenfriichte sauer; trotzdem ist es 
gerade diese Sorte von Gemiisen, mit welchen der besagte 
Unfug am hiaufigsten getrieben wird. 


Nahrwerth, Verdaulichkeit und Wirkungen 
der, Gemaise. 


Mit Ausnahme der Hiilsenfriichte und allenfalls auch 
noch der Kartoffeln fiihren die Gemiise dem Blute wenig 


Niahrstoff zu. Bei allen ist der Stickstoffgehalt sehr gering 
(nur die Hiilsenfriichte machen hierin eine grosse Ausnahme) ; 
dagegen sind die Kohlenhydrate oft in grossen Zahlen ver- 
treten. Bei mehreren ist der Gehalt an milden organi- 
schen Sauren von Bedeutung, da er die Verdauung der 
Eiweiss-Nahrung fordert. Es werden somit die Gemiise nicht 
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mit Gemiise mundet nicht nur besser, sondern verdaut sich 
auch leichter als Fleisch allein. Die Sauren sind auch Ur- 
sache an der bekannten kiihlenden Wirkung der Gemiise. 
Indem jene ferner die Schleimsecretion im Darmkanal ver- 
mehren, bewirken sie die Verdiinnung des Inhaltes und fordern 
die Stuhlentleerung. Mitunter sucht man diese Wirkung der 
Gemiise absichtlich so zu steigern, dass Diarrhoe entsteht. 
So werden z. B. manche junge saftige Friihlingsgemitise ver- 
wendet und die betreffende Cur mit dem Namen , Reinigungs- 
cur« bezeichnet. 


Nach dem Standorte, nach der Pflege, nach den Wit- 
terungsverhiltnissen, nach der Art, kurz nach vielen Dingen 
richtet sich der Gehalt an Cellulose, welche so grossen 
Einfluss auf die Verdaulichkeit hat. Die neuere Pflanzen- 
physiologie hat auch constatirt, dass Blattpflanzen am friihen 
Morgen starkearm, dagegen reich an Wasser und Eiweiss 
sind, wahrend Abends der Starkegehalt bedeutend iiberwiegt. 
Es folgt daraus, dass es nicht gleichgiiltig ist, ob man Blatt- 
gemiise Abends oder Morgens einsammelt. Bei vielen Ge- 
miisen muss man auch darauf sehen, dass sie nicht zu stark 
»in’s Kraut schiessen«, da sie sonst holzig werden und eine 
Schirfe bekommen, vermdge welcher sie Diarrhoe verur- 
sachen kénnen. Dies gilt insbesondere von den stark griinen 
Blattern des Kohls, des Salats, des Spinats, der Aritschoke. 
Man bricht deshalb in der Regel die essbaren Blatter be- 
vor die Pflanzen bliihen oder Friichte tragen. 


Eine Sorte von Gemiisen zeichnet sich durch einen be- 
sonders scharfen Geruch und Geschmack aus, kann also 
fast ebenso gut als Wiirze dienen wie als Gemiise. Hierher 
gehoren: der Meerrettig, der Rettig, die Zwiebel, der Lauch 
und viele andere mehr. Scharfe Dinge fiir Zunge und Magen! 


Folgen der einseitigen Gemiise-Nahrung. Die 
Gemiise haben so wenig Nahrstoff, dass grosse Haufen nothig 
werden; diese beschaidigen im Verlaufe der Zeit die Ver- 
dauungsorgane. Wegen des geringen Gehaltes an wirklich 
nahrenden Stoffen wird endlich das Blut auffallend diinn, 
wasserig; es entstehen »Fliisse« aller Art. Bei den »Vege- 
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tarianerng« sieht man am besten, dass die einseitige Pflanzen- 
Nahrung nicht geniigt; da kommen Bleichsucht, Magenkrank- 
heiten und Wassersucht haufiger vor als bei Leuten, die 
naturgemass von gemischter Kost leben. Bei Vollbliitigen 
kann eine Vegetarianerdiat fiir einige Zeit gehalten von guter 
Wirkung sein, ebenso bei Magenkranken mit Mangel an 
Salzsaure. 

Noch ist zu bemerken, dass sich zur warmen Jahreszeit 
eine Nahrung besser eignet, bei welcher die Vegetabilien 
nicht fehlen, weil die meisten derselben etwas kithlen und 
viel weniger zur Faulniss geneigt sind als das Fleisch. 


II. Von den Gemiisen im Besonderen. 


Die vielen Gemiise lassen sich ungefahr in folgende 
Gruppen zusammenstellen : 

1. Htilsentfrichte: Bohnen — Erbsen— Linsen. 

2. Knollen und knollenartige Wurzelsticke: 
Kartoffeln — Erdapfel (Tobinambour) — Ober-Kohlrabe 
— Bodenkohlrabe (Kohlriibe, schwedische Riibe) — 
Erdkastanien (die Knollen von dem Knollenkiimmel) — Erd- 
niisse (die Wurzelknollen von den knolligen Platterbsen, 
gutes Nahrmittel fiir Diabetiker) — Erdmandel. 

3. Wurzeln: Gelbe Ribe (Carotte) — Schwarz. 
wurzeln — weisse Riibe — Kerbelriibe — Runkelriibe, 
hauptsachlich die Spielart Rothriibe (Rahne) — Pastinak — 
Zuckerwurz — Meerrettig — Rettig — Sellerie — 
Gartenrapunzel — Rapunzelriibe — Rapunzelglockenblume. 

4. Sprossen: Spar geln (Stangen- und Brechspargeln) 
— junge Hopfensprossen — Meisterwurz. 

5. Krauter: Romischer Sauerampfer — Garten- 
melde — Spinat — Neuseelander Spinat — Mangold 
— Gartenbibernelle — Meerkohl — _ Wirsing (hierlands 
Kohl, auch Krauskohl genannt) — Rosenkohl — Weiss- 
kraut (hierlands Kappis genannt) — Blau- und Roth- 
kraut (hierlands bayerisches Kraut genannt) — Lo- 
wenzahn (gewohnlich Cichoriengemiise genannt) — 
Endivie — Portulak. 

6. Blumen- und Blithenstande: Blumenkohl 
(Carfiol) — Artischoke — Cardonen. 


Ausserdem werden mitunter auch als Gemtise verwendet: 


7. Friichte: Gurken — Melonen — Kiirbis. 

8. Obst: Aepfel — Birnen — Zwetschgen — Kirschen 
— Heidelbeeren. 

g. Pilze: Triiffelhn — Champignons -—- Morcheln. 
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Mehrere von diesen Gemiisen werden nur noch in irgend 
einem abgelegenen Winkel der Erde gegessen, wieder an- 
dere wurden vor unfiirdenklichen Zeiten einmal als Gemiise 
beniitzt; wir wollen nur jene einer naiheren Betrachtung unter- 
ziehen, welche heut zu Tage noch in der Haus- und Leibes- 
kiiche irgend eine grdssere Bedeutung haben. 


Hiilsenfriichte. Als die erste und wichtigste Gattung der 
Gemiise gelten mit Recht die Hiilsenfriichte (Bohnen, 
Erbsen und Linsen); der Gehalt an Protein sowohl wie an 
Kohlenhydraten ist so gross, dass sie im Nahrwerth nahezu 
an’s Fleisch hinreichen, das Getreide jedenfalls iibertreffen. 
Von diesem Gesichtspunkte aus beurtheilt, sind die Hiilsen- 
friichte, so lange sie die bisherigen Preise behalten, das 
Billigste, was man auf dem Markte kaufen kann. Von den 
Hiilsenfriichten verwerthet die Kiiche sowohl die unreifen 
Hiilsen mit ihrem Inhalt als auch die reifen Samen 
fiir sich allein. 

Im Allgemeinen sind die Hiilsenfriichte schwer verdaulich ; 
doch kommt Vieles auf das Alter, noch mehr auf die Zu- 
bereitung an. Junge griine Gartenerbsen sind am leichtesten 
zu verdauen; dann folgen die jungen griinen Bohnen. Die 
Felderbsen sind schon schwer verdaulich und von den Linsen 
hért man haarstrdubende Anekdoten. Alle Hiilsenfriichte, 
welche alt, d.h. ausgewachsen sind, widerstehen sowohl der 
Kiiche als dem Magen; die Zellstoffhiillen, in welchen die 
nahrenden Bestandtheile eingekapselt sind, haben nahezu die 
Holzharte erlangt. 


Kochregeln. Alle Hiilsenfriichte miissen im kalten 
Wasser angesetzt werden und zwar um so linger, je Alter 
sie sind. In hartem Wasser (siehe 33. Cap.) bringt man sie 
iiberhaupt nur dann weich, wenn man doppelt kohlensaures 
Natron zusetzt. Dieses Salz vermag nicht nur das harte 
Wasser weich zu machen, sondern ist auch Ursache, dass die 
damit gekochten Bohnen die beliebte griine Farbe behalten. 
Unter solchen Umstanden und da hartes Wasser sehr hiaufig 
ist, sollte man von diesem Salze haufiger Gebrauch machen, 
als es bis jetzt geschieht. 

Das Kochen der Hiilsenfriichte muss ohne Unterbrechung 
so lange fortgesetzt werden, bis die Hiilsen platzen, Da beim 
Kochen fortwahrend Wasser verdunstet, so muss immer wie- 
der neues zugegossen werden, jedoch nur kochendes. 

Auch das Ansaduern mit Essig macht die Hiilsenfriichte 
zarter; nur sollen sie nicht mit Essig gekocht. sondern erst 
nach dem Kochen damit angesduert werden. Der Essig ist 
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bekanntlich fliichtig und lasst beim Kochen diese Eigenschaft 
besonders deutlich merken. Wer die Nase zu nahe hinhialt, 
bekommt Schnupfen und Husten. Auch merkt man an den 
in Essig gekochten Speisen ganz deutlich den Verlust; diese 
haben den Essiggeschmack lange nicht so rein und so an- 
genehm wie die Speisen, welche erst nach dem Kochen ge- 
sauert wurden. 


Fiir die einzelnen Hiilsenfriichte sind folgende besondere 
Kochregeln zu beobachten: 


Frische Bohnen braucht man nicht lange zu wadssern, 
alte und namentlich die an der Luft getrockneten dagegen 
sind schwer weich zu bringen. Doch kommt auch wieder 
Vieles darauf an, ob sie im Safte gepfliickt wurden, oder ob 
sie ganz reif waren. Von den letzteren sollte man nur 
noch die Friichte beniitzen und zwar in der Form von Breien. 
Es ist Regel, diese Breie griindlich zu kochen und durchzu- 
treiben. 

Der Erbsenbrei hat einen eigenthiimlich herben Ge- 
schmack, welchen er nur dann vollstandig verliert, wenn ihm 
etwas in Butter abgeriihrtes Weizenmehl zugesetzt wird. 

Die Linsen haben einen eigenthiimlichen Farbstoff und 
miissen deshalb griindlich abgewellt werden. Ohnedem hat 
die Briihe eine unschone (schwarzbraune) Farbe, Geschmack 
und Geruch sind widerlich scharf und das Gedarm wird davon 
auf eine unangenehme Weise gezwickt. 


Kartoffeln. Die Kartoffeln werden vom gemeinen Volke 
als Nahrungsmittel, von der Haute-volée als Delicatesse be- 
trachtet. 


»Vor hundert Jahren glaubte man, 
Sie seien nur den Schweinen; 
Jetzt speist sie auch der Edelmann, 


Die grossen wie die kleinen.« 
Altes Volkslied. 


Es gibt bekanntlich eine Menge Varietaten, in 400. 
Hierlands pflanzt man hauptsdchlich: rothe, langlichrunde, 
erobmehlige (gut zum Braten), gelbe, glatte feinmchlige (ge- 
eignet zum Salat), und grosse weisse, s. g. Bodensprenger 
(schlecht, Viehfutter). 

Beim Einkaufe gibt man jenen Kartoffeln den Vorzug, 
welche schwer und hart sind, an der Oberflache Griibchen 
haben (das Zeichen der Reife) und so ziemlich gleich gross 
sind. Auf folgende Punkte hat man noch genauer zu achten: 

1. Weiche Kartoffeln mit blaulichen Flecken, die aus 
dem Anschnitt einen braunlichen Saft ausdriicken lassen, un- 
angenehm riechen und siisslich schmecken, sind erfroren. 
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2. Ist an den Griibchen die Haut verletzt, sind daselbst 
abgerissene, weisse Keimstummel, ist der Geschmack eben- 
falls siisslich, so hat man Kartoffeln, welche bereits ge- 
keimt haben. 

3. Die Kartoffelkrankheit zeigte sich bei uns erstmals 
1847; die Leute nennen deshalb solche Kartoffeln »rongische‘. 
— Gegen das Ende der Bliithezeit steht auf einmal das 
Kraut ab, wird schwarz und stinkt. Merkwiirdiger Weise 
reifen die Kartoffeln im Boden weiter; nur einzelne Stellen 
sind und bleiben krank. . Diese Stellen grenzen sich durch 
ihre dunkle Farbe deutlich vom Gesunden ab. Um das Ge- 
sunde zu erhalten, muss man die kranken Stellen ausschnei- 
den. Wenn man solche Kartoffeln feucht lagert, werden sie 
zuletzt durch und durch krank. — Die Kartoffelkrankheit 
zeigt sich besonders in feuchten Jahrgangen. 

Kochregeln. Als wichtigster Bestandtheil der Kar- 
toffeln figurirt das Starkemehl. Dieses ist in Zellen einge- 
schlossen. Bei erhdhter Temperatur quillt das Starkemehl 
auf und zersprengt die Zellen. Behufs dessen werden die 
Kartoffeln bald in Wasser oder im Wasserdampf gekocht, 
bald in heisser Asche gerdstet. Das letztere Verfahren ist 
sehr zu empfehlen, weil dabei ein Theil des Starkemehls, 
das die Kartoffeln enthalten, in Zucker verwandelt wird. Wer 
erinnert sich nicht an den angenehm siissen Geschmack der 
in heisser Asche gebratenen Kartoffeln! Trotzdem wird halt 
immer noch bei weitem mehr gesotten als gebraten. Fiir 
das Sieden ist es gleichgiltig, ob die Kartoffeln geschalt 
sind oder nicht; das Kochwasser dringt auch durch die 
»Montur* ein. Dagegen ist es nicht gleichgiltig, ob man 
die Kartoffeln gleich in kochendes Wasser bringt oder vor- 
her eine Zeit lang in kaltem Wasser liegen ldsst. Wiirde 
man sie gleich in kochendes Wasser bringen, so wiirden sie 
allen Nahrstoff beisammen halten. Das Auswissern hat aber 
manche und zwar grdssere Vorziige: erstlich wird dadurch 
eine etwa vorhandene Scharfe entfernt (namentlich gut bei 
verdachtigen Kartoffeln); zweitens werden gewdsserte Kar- 
toffeln balder weich. Hiernach ergibt sich die Regel, dass 
man die Kartoffeln mindestens 11/, bis 2 Stunden lang in 
kaltem Wasser auswassern soll, bevor man sie auf irgend 
eine Art kocht. Bei neuen Kartoffeln mag auch eine kiirzere 
Zeit geniigen. Gefrorene Kartoffeln erfordern eine eigene 
Behandlung: Lasst man sie vor dem Kochen aufgefrieren, 
so sind sie hin; wenn man sie aber gefroren in kaltes Wasser 
legt, langsam erwarmt und hernach schnell siedet, dann wer- 
den sie noch mehlig und gut. 
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Die Kiiche verwendet die Kartoffeln hauptsachlich nach 
der “Art, wie sie sich kochen. Mehlig aufspringende 
eignen sich zum Braten; ausspeckigen macht man gerne 
Salat. Es darf aber die speckige Eigenschaft nicht gar zu 
weit gediehen sein, sonst taugen sie zu gar nichts mehr. 

Zu den Kartoffeln gehért Fett. Ihr Hauptbestandtheil, 
das Starkemehl, welches bekanntlich bei der Verdauung in 
Zucker verwandelt werden muss, macht diesen Prozess leichter 
durch bei Gegenwart von Fett. Somit sind gesottene Kar- 
toffeln und frische Butter nicht nur eine wohlschmeckende, 
sondern auch chemisch richtige Combination. Die Kartoffeln 
sind ferner eine ganz geeignete Beigabe zum Fleische und 
namentlich zur Milch. Diese an Stickstoffkorpern iiberreichen 
Nahrungsmittel erfahren, wenn man so sagen darf, durch die 
Kartoffeln eine Art Verdiinnung. 

Nahrwerthund Verdaulichkeit der Kartoffeln. 
Der Hauptbestandtheil der Kartoffeln bleibt das Starkemehl 
20,56°/, ihr Eiweissgehalt 1,7°/, kaum nennenswerth. Ueber 
die Verdaulichkeit des Starkemehls und seine dkonomische 
Bedeutung fiir den Stoffwechsel ist schon im Capitel vom Mehl 
ausfiihrlich gesprochen worden. Die Kartoffeln sind und bleiben 
ein geringes, schwerverdauliches Nahrungsmittel; nur Kriegs- 
noth, geistliche und weltliche Gewalt haben das urspriing- 
liche Viehfutter zur Speise fiir Menschen gemacht, ohne welche 
dieselben jetzt nicht mehr leben kénnten. Da, wo Kar- 
toffeln die einzige Nahrung sind, sieht es in der That traurig 
aus. Blutarmuth, Skrophulose und Rhachitis, geistiges und 
kérperliches Siechthum schaut aus dem Gesichte des kar- 
toffeleemasteten Proletariates heraus. Ausserdem dass sie 
nicht geniigend ernahren, richten sie auch noch allerlei Un- 
heil an. Im Besonderen k6nnen sie in folgender Weise 
schaden: der grosse Gehalt an Starke kann leicht zur Ueber- 
sauerung des Magens fiihren; bekannt ist, dass die Kartoffel- 
esser viel iiber Sodbrennen klagen. Die Kartoffeln sind die 
nachsten Anverwandten des giftigen Nachtschattens. Diese 
Verwandtschaft geht ihnen oftmals nach: das Siedwasser von 
unreifen Kartoffeln und von solchen, die im Friihjahr wieder 
gekeimt haben, die Hiilsen iiberhaupt sind giftig. Das Gift 
gehort zu den narkotischen Giften mit einer scharfen Neben- 
wirkung auf den Magen und Darmkanal. Man hat nament- 
lich dann Gelegenheit, seine Wirkung zu beobachten, wenn 
die Kartoffeln vor dem Kochen nicht ausgewdssert wurden. 
Gewisse iibelberathene Feinschmecker essen schwach keimende 
Kartoffeln lieber, weil dieselben siisser schmecken. (Beim Kei- 
mungsprozesse wird namlich ein Theil der Starke in Zucker 
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verwandelt.) Diese Liebhaberei hat aber, wie bereits ange- 
deutet wurde, eine Schattenseite; solche Kartoffeln sind 
giftig! Auf dem Lande gibt es haufig Gelegenheit, die tiblen 
Folgen zu beobachten. Schon manches Schwein ist plotzlich 
crepirt und der Bauer wusste nicht warum, bis der Thier- 
arzt kam und ihm sagte: »Der Kartoffel, Solanum tuberosum, 
ist ein Vetter des Solanum nigrum und enthalt also auch 
ein narcoticum acre.« Das leuchtete dem Bauer ein; er 
offnete deshalb den Mund und — schwieg. 

Kohlraben werden sowohl fiir sich allein als mit dem 
Kraute nach der im allgemeinen Theile angegebenen deut- 
schen Methode zubereitét. 

Gelbe Riibe. Diejenige Sorte, welche man Carotte nennt, 
ist die beste; aber auch von dieser Sorte sind nur die 
jungen zart und leicht verdaulich. Die gelbe Riibe zeichnet 
sich durch einen grossen Gehalt an Zucker aus; auch der 
Gehalt an Pectin ist nicht unbedeutend. Sonst wird sie aber 
haufig hoher geschatzt, als es ein Nahrungsmittel verdient, 
welches 86 Procent Wasser und im Ganzen kaum 14 Procent 
feste Bestandtheile enthalt. — Die Carotten sind beim Volke 
als Wurmmittel bekannt. Mit Recht pflegt man den Kin- 
dern, welchen irgend ein Wurmmittel aus der Apotheke ver- 
ordnet ist, keine andere Nahrung zu geben als Milch und 
in der Zwischenzeit Carotten. Von den Riiben wird das 
Kraut mitsammt etwas Riibensubstanz, ebenso die Spitzen weg- 
geschnitten, die Riiben gewaschen und einige Minuten in 
kochendes Wasser gelegt. Zur Entfernung der ausseren Haut 
bestreut man die auf einem Sieb abgetropften Carotten mit 
Salz und reibt sie in einem Tuche der Lange nach, bis sich 
die Haut ablost. Hierauf werden die Riiben in frisches Wasser 
gelegt, um die Hautchen nebst iiberfliissigem Salz griindlich 
zu entfernen. In einer Casserole wird etwas frische Butter, 
Salz oder Zucker mit wenig Fleischbrithe mit den Gelbriiben 
vermengt und wahrend ca. 1/, Stunde gedampft. 

Weisse Riibe gilt im Allgemeinen fiir ein wasseriges Ge- 
miise. Die besseren Sorten schmecken wohl so zart und 
so stiss wie die gelben Riiben. Besonders beriihmt sind die 
Teltower Riiben, von dem Orte Teltow bei Berlin, wo 
sie gebaut werden, so benannt. Diese Riibe hat einen so 
angenehm siissen Geschmack, dass sie als Leckerbissen be- 
trachtet und weithin verschickt wird. In den norddeutschen 
Kochbiichern ist sie fast in allen Capiteln citirt. — Die 
weissen Riiben werden erstens als Gemiise nach den be- 
kannten Regeln gekocht, zweitens fiir den Winter auf die 
gleiche Weise eingemacht wie der Weisskohl und geben so 
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das zarte, wohlschmeckende Riibenkraut. — Der frisch 
ausgepresste Saft der weissen Riibe wird nicht selten als 
Hausmittel gegen Brustkatarrh getrunken. Zerriebene weisse 
Riiben werden als kiihlendes Mittel auf Brandwunden auf- 
gelegt und, anstatt mit kalten Lappen Umschlage beim 
Kopfweh zu machen, werden Riibschnitze iiber die Stirn ge- 
bunden. 

Schwarzwurzeln. Die Wurzeln von zwei verschiedenen 
Pflanzen haben diesen Namen. Die Wurzel von Scorzonera 
hispanica L. gibt das bekannte Gemiise, die Wurzel vom 
Symphytum officinale L. ist ein absolutes Heilmittel; erstere 
wird in Garten cultivirt, letztere wachst wild auf Wiesen und 
an Graben. — Die Schwarzwurzeln gelten als besonders »ge- 
sundes« Gemiise und werden deshalb vielfach als Kranken- 
speise gegeben. Die guten sind inwendig gleichmassig weiss 
und lassen aus dem Bruch Milchsaft hervordriicken. Ein 
Biindel Schwarzwurzeln wird gewaschen, die schwarze Haut 
abgeschabt und dann gespalten und in ca. 4 Centimeter 
lange Stiicke geschnitten. Mit einem Essléffel Mehl und etwas 
kaltem Wasser riihrt man einen Brei an, verdiinnt ihn mit 
Wasser und etwas Essig und legt die praparirten Stiicke 
Schwarzwurzeln hinein, damit sie schén weiss bleiben. Dann 
bereitet man ein zweites Mehlwasser ohne Essig, lasst das- 
selbe zum Kochen kommen, salzt leicht, legt die Schwarz- 
wurzeln hinein und lasst sie langsam kochen. Das Geschirr 
hierzu soll gut verzinnt oder emaillirt sein. Nun werden die 
abgetropften Schwarzwurzeln in einer Casserole, in welcher 
etwas frische Butter geschmolzen, mit wenig Mehl und Fleisch- 
briihe ca. 20 Minuten weiter gekocht und zuletzt mit einem 
geschlagenen Eigelb und Butter gebunden. Die Schwarz- 
wurzeln taugen nach Neujahr nichts mehr. 

Spargeln haben einen besonderen Stoff (Asparagin). Von 
diesem rihrt der eigenthiimliche Geruch des Urins der Spargel- 
esser her. Junge Spargeln sind eines der besten Gemiise 
fiir den diadtetischen Tisch. Theils in Sauce, theils in Salat 
gegeben. — Spargeln gelten als ein Volksmittel gegen Gicht! 
Die Spargeln werden in kaltes Wasser gelegt, die Haut an 
der Spitze abgeldst, dann in kochendem Wasser ca. 20 Min., 
bis die Spargelképfe weich erscheinen, gar gekocht. Zu 
Spargelsauce beniitzt man das Spargelnwasser, mit welchem 
man etwas heisse Butter und Mehl in der Casserole verdiinnt. 
Zusatz von Eigelb, mit dem Drahtbesen geschlagen, oder 
etwas Rahm gibt der Sauce ein gutes Aussehen und Ge- 
schmack. Das Eigelb darf aber nicht bis zum Kochen kom- 
men, ansonst es gerinnt. 
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Hopfensprossen. Junge Hopfensprossen werden wie die 
Spargeln zu Tische gegeben, sind aber lange nicht so ange- 
nehm, da der Geruch des Hopfens mehr oder weniger deut- 
lich hervortritt. 

Spinat — angenehm schmeckend und, so lange er jung 
und zart ist, auch leicht zu verdauen, ganz geeignet fiir den 
Krankentisch. Junger Spinat wird von den Stengeln abge- 
streift und in frisches Wasser gelegt, dann in kochendem 
Wasser einmal umgewendet und auf dem Sieb abgetropft. 
Dann wird der Spinat in einer Casserole mit zergangener 
siisser Butter ca. 1/, Stunde gar gedampft. Zuletzt kann 
etwas Zucker oder Rahm zugesetzt werden. 

Sauerampfer. Junger, zarter Sauerampfer, belesen und 
gewaschen, wird in kochendem Wasser abgebriiht, auf einem 
Sieb abgetropft und durchgetrieben und in einer Casserole 
eingekocht. Mit frischer Butter, Eigelb und siissem Rahm 
wird der Sauerampferbrei gebunden und noch einigemal auf- 
gekocht und gesalzen. 

Kohl- und Kraut-Arten haben insgesammt eine ziemlich 
zahe Faser und sind deshalb als schwerverdaulich verschrieen. 
In grossen Quantitaten bewirken sie allerdings regelmassig 
Magendriicken, Blahungen und Kolik; auf dem Lande ist oft 
Gelegenheit, dies zu beobachten. Man sucht dem Uebel- 
stande auf verschiedene Art abzuhelfen: Gibt man den Kohl 
als Gemiise, so wird er so griindlich als moéglich ge- 
kocht; als Salat wird er durch mehrfaches Pressen 
weich zu machen gesucht und, was sich von selbst versteht, 
zart geschnitten; am leichtesten zu verdauen ist er aber 
eingemacht — als Sauerkraut. 

Beim Sauerkraut wird durch den Géahrungsprozess 
die zahe Faser aufgeweicht. Die Milchsiure, welche sich 
dabei bildet und Ursache an dem eigenthiimlichen Geruch 
und Geschmack des Sauerkrautes ist, iibt einen so wohl- 
thatigen Einfluss auf die Verdauung, dass dasselbe in man- 
chen Fallen auf den Tisch der Magenkranken passt. Immer- 
hin muss das Sauerkraut griindlich gekocht werden; Manche 
geben nicht ohne Grund dem aufgewarmten den Vorzug, 
und Feinschmecker lassen das Sauerkraut tagelang kochen 
und giessen von Zeit zu Zeit Champagner dazu. Ein guter 
neuer Wein thut fast die gleichen Dienste. Ohnedem sollte 
wenigstens etwas Weisswein gegen das Ende des Kochens 
zugesetzt werden. Zum Sauerkraut gehdrt ziemlich Fett; 
bevor es noch anfangt zu kochen, sollen auf einen mittel- 
grossen Hafen drei Essléffel voll feines Nizzaerél zugesetzt 
werden. Wenn es weich ist, wird es ausserdem noch mit 
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frischer Butter fertig gemacht. Manche geben dem Ginsefett 
den Vorzug. Wegen seines Gehaltes an Milchsdure eignet 
es sich vortrefflich als Beilage nicht blos zum Schweins- 
braten, sondern zu den Braten iiberhaupt. Die Sdure 
hilft zur Verdauung der geronnenen Eiweisskérper im Braten. 
Namentlich sei bemerkt, dass Sauerkraut auch zum Kalbs- 
braten recht gut geht, besser als Jene glauben, welche sich 
noch nie an dieser Verbindung gelabt haben. Sehr gut 
schmeckt es ferner zum gebratenen Federwild. In einer Casserole, - 
worin frische Butter heiss gemacht worden, wird das Sauer- 
kraut mit sammt der Briihe, die es enthalt, eingelegt und soviel 
heisses Wasser dariiber gegossen, dass das Kraut damit 
eben iiberdeckt ist; dann wird es gut zugedeckt 3—4 Stunden 
recht langsam gekocht. Wahrend des Kochens wird ein 
verviertheilter saurer Apfel zugesetzt und vor dem Anrichten 
ein Glas Weisswein oder etwas Citronensaft beigemengt. 

Noch sind einige Schattenseiten am Sauerkraut auf- 
zudecken: 1. Wenn beim Einmachen iibermassig viel Koch- 
salz genommen wurde, so bringt es alle jene Nachtheile, welche 
versalzene Speisen tiberhaupt nach sich ziehen (Cap. 20). 
2. Wenn die Gahrung zu weit vorgeschritten, wenn dieselbe 
nahezu an Faulniss grenzt, dann wirkt das Sauerkraut nach- 
theilig auf die Saftemischung. Man will nur die schleimige 
Gahrung haben, d.h. jene Gahrung, bei welcher sich der 
Zucker in Milchsdure verwandelt. 

Der Volksglaube ist ungemein bereitwillig, wenn es sich 
darum handelt, irgend einem Nahrungsmittel aus dem Pflanzen- 
reiche Heilkrafte zuzuschreiben. So wird deshalb auch dem 
Sauerkraut eine Heilwirkung bei Magenkrampfen oder, um 
unklarer zu reden, bei der ,Dyspepsie« zuerkannt. Exactere 
Beobachtungen ergeben, dass das Mittel bei Magenkrampfen 
— zu meiden, dagegen als Reizmittel bei trager Verdauung, 
bei Mangel an Salzsaure im Magen, wenigstens zu versuchen 
ist; diesen ist Sauerkraut roh als Salat mit Citronensaft an- 
gemacht als Beilage zu Fleisch zu empfehlen. Ehedem war 
das Sauerkraut auch ein beriihmtes Volksmittel gegen Scorbut. 

Das Roth- vulgo bayerische Kraut schmeckt zwar 
recht gut, ist aber sehr schwer zu verdauen. Nichts fiir 
schwache Magen! 

Loéwenzahn. Der Saft dieser Pflanze spielt schon langst 
eine Rolle in der lateinischen Kiiche; dass aber diese ge- 
meine Pflanze ein so vorziigliches Friihlingsgemiise ist, wissen 
Wenige. Man suche sich die kleineren Blatter aus, schneide 
die Spitzen ab und koche dieselben gerade wie den 
Spinat. Die ganzen Blatter sind, namentlich wenn es dem 
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Sommer zugeht, holzig. Dieses Gemiise hat einen so fein 
bitteren Geschmack und ist dabei so leicht verdaulich, 
dass die Krankenkiiche mehr Bedacht darauf nehmen sollte. 
Der Léwenzahn, welcher in dunklen Orten (in Kellern) 
gezogen wird, bleibt weiss und gibt einen ausserordentlich 
zarten, angenehm bitter schmeckenden S al at (kommt meistens 
aus der Umgegend von Paris unter dem Namen »barbe de 
capucin« in den Gemiisehandel). Der Lowenzahn ist ein 
empfehlenswerthes Volksmittel gegen habituelle Stuhlver- 
stopfung, Hamorrhoiden. Am angenehmsten ist das Mittel 
sicherlich als Gemiise, vorausgesetzt, dass bei dessen Zube- 
reitung die eben angedeuteten Regeln nicht ausser Acht ge- 
lassen wurden. Sonst wird wohl auch der Presssaft, von den 
Blattern und Wurzeln bereitet, als Heiltrank genossen. 


Portulak — auf die gleiche Weise gekocht+ wie der 
Spinat, gibt eines der zartesten Gemiise; trotzdem wird er 
haufiger als Suppenkraut verwendet. 

Blumenkohl. Beim Ankaufe wahle man diejenigen Exem- 
plare, an welchen die s. g. Blumen durchweg weiss und dicht 
geschlossen sind. Dieses treffliche Gemiise wird am besten 
mit einer diinnen Sauce gegeben; es ist Schade dafiir, wenn 
man’s in eine Suppe gibt oder Salat daraus macht. Um das 
Ungeziefer daraus zu entfernen, ist es rathlich, den Blumen- 
kohl in Stiicke zu zerlegen und in Wasser mit Salz und Essig 
einzulegen; sonst ist die Zubereitung wie bei den Spargeln. 

Rosenkohl steht dem vorigen in Bezug auf Schmack- 
haftigkeit, Nahrwerth und Verdaulichkeit ziemlich nahe. 

Artischocke, im siidlichen Theile von Europa fast ein 
viertel Jahr lang das allgemeinste Nahrungsmittel fiir alle 
Schichten des Volks. Man gibt der kugelrunden Varietat 
den Vorzug. Die Artischocke gilt in manchen Gegenden 
als Heilmittel gegen Gicht. 

Gemiise von Friichten. Ein miissiger Koch kann auch 
auf den Gedanken kommen, aus Friichten Gemiise zu be- 
reiten. Am haufigsten fallt diesem Unternehmen die Kiirbis 
zum Opfer; aber auch die Melone und selbst die edle Ananas 
wird auf besagte Weise entehrt. Letztere Friichte eignen 


sich am besten roh (mit entsprechenden Wiirzen), da sie so 


den feinen arthaften Geschmack am reinsten geben. 

Im Allgemeinen gilt das Namliche auch vom Obst. Die 
feineren Sorten sind am ansehnlichsten und besten in der 
Form, in welcher sie von der Natur aufgetischt werden; nur 
mittlere Sorten eignen sich besser fiir die Musform (d.h. als 
Gemiise). Apfel-, Birnen-, Zwetschgenmus kommen fast auf 
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jeden Krankentisch und sind hier als Beigabe zu leichten 
Braten jedenfalls sehr geeignet. 


Douapit el: 


Salat. 


Mit den Salaten verhalt es sich fast ebenso wie mit den 
Suppen; aus allen Reichen der Natur rekrutirt man Salat- 
stoffe und combinirt sie auf alle mdglichen Arten. Ein Ver- 
such, die Salate zu classificiren, ist deshalb umstindlich und 
nicht iiberall ohne Liicken. 

Es gibt einfache und zusammengesetzte Salate. 
Zu den ersteren wird entweder nur eine Salatpflanze oder 
nur eine Fleischart genommen; die letzteren bestehen in der 
Regel aus einem reichhaltigen Mischmasch. 

1. Einfache Fleischsalate. Bald sind es leimstoff- 
reiche Dinge (Ochsenmaul-, Kutteln-, Schnecken- Salat), bald 
nahrhafte Fleischsorten (Kalbsbraten-, Gefliigel-, Hummer-, Fisch- 
Salat), bald pikante s.g. Restaurationsmittel (Haring-, Sar- 
delien- u. dgl. Salat). 

Als Hauptregel bei der Wahl dieser Salatstoffe gilt: 
Nimm nur solche Fleischstiicke, welche reich sind an Leim; 
alle anderen taugen nichts. 

Zetnmiacie oaiatce von Pflanzentheilen “Sehr 
zahlreich! Viele Salatpflanzen dienen auch als Gemiise und 
wurden deshalb schon im vorgehenden Capitel besprochen. 

Bohnensalat ist sehr nahrhaft und gut. Man macht be- 
kanntlich sowohl aus Bohnen als aus Hiilsen Salat. Erstere 
sind weniger schwer zu verdauen. Wenn letztere nicht ganz 
jung sind, liegen sie schwer im Magen. Zu bemerken ist, 
dass diese Art von Salat ziemlich sauer sein darf. Die 
Bohnen haben namlich einen betrachtlichen Gehalt an Kalk- 
salzen, zu deren Auflésung bekanntlich die Sduren beizu- 
tragen vermogen. 

Kartoffelsalat. In der Regel werden dazu speckige Kar- 
toffeln ausgesucht. Die Kartoffeln miissen warm geschilt 
und zerschnitten, dann mit etwas Fleischbriihe tibergossen 
und schliesslich mit wenig Salz und wenig Essig, aber mit 
vielem Oel angemacht werden. Einige Essloffel voll sauren 


Rahm thun auch noch gut. 
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Rettige sind wegen des scharfen Oels, das sie enthalten, 
ein Reizmittel fiir die Schleimhaut des Magens. In kleinen 
Quantitaten wiirden sie nicht viel Unheil anrichten; wenn 
man aber so lange davon isst, bis der kalte Schweiss auf der 
Stirne steht, dann ist doch ein bischen zu viel gereizt worden. 
Ein Rettig, welcher der Linge nach geschnitten wurde, 
ist viel zarter auf der Zunge als ein quergeschnittener, 
aber nicht so leicht zu verdauen. Am besten sind in dieser 
Beziehung die geriebenen Rettige. Fiir den Krankentisch 
eignen sich nur kleine zarte Monat- oder Sommerrettige; 
grosse, schwarze Winterrettige sind nur eine Zierde des — 
Biertisches. 


Lattich kommt in ungemein vielen Spielarten vor. Selbst- 
verstandlich eignen sich nur die zarten Blattchen fiir den 
diatetischen Tisch. Im Allgemeinen passt der Lattichsalat 
mehr zu mageren Braten, wahrend der Endivie gewohnlich 
zu fetten Braten gegeben wird. Die beste (weichste) Art 
Lattich ist der allbekannte Kopfsalat, seine Glanzperiode 
das Friihjahr. So lange er »butterweich« ist, darf er auch 
auf den Krankentisch kommen; spater leistet er der Verdau- 
ung hartnackigen Widerstand. 

Endivie-Salat wird, wie eben bemerkt, mit Vorliebe zu 
fetten Braten gegeben. Die ausgesuchten zarten gelben Blatt- 
chen eignen sich auch auf den Krankentisch. Gibt die beste 
Grundlage ftir den gemischten Pflanzensalat, wovon spater 
die Rede sein wird. 

Brunnenkresse ist eine von jenen Pflanzen, welche voll- 
saftige Hamorrhoidarier zu Friihlingscuren benutzen. In der 
That reizt die Brunnenkresse den Magen und treibt sowohl 
auf das Wasser als auf den Schweiss. Ist das nicht genug? 
Leider gilt die Brunnenkresse auch als Mittel gegen Lungen- 
schwindsucht. Sicherlich stiftet sie da wegen ihrer Schiarfe 
mehr Schaden als Nutzen. 

Gartenkresse — nur die Keimlinge und jiingsten Blatter 
geeignet. 

Boretsch. Die jungen Blatter geben einen leidlichen Salat 
mit einem eigenthiimlichen Salzgurkengeschmack. 

Loffelkraut — ebenfalls nur die frischen, grundstandigen 
Blatter brauchbar. 

Portulak — desgleichen. 


Kapuzinerkresse gibt in ihren frischen Blattern und Blumen 
einen leidlichen Salat, der auch als Heilmittel gegen Scorbut 
verordnet wird. — (Die festen Blumenknospen und unreifen 
Friichte werden wie die Capern eingemacht.) 
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___ Ackersalat (Mausdhrle-, Sonnenwirbel-Salat — Valerianella 
in mehreren Species), der Trost zu gemiisearmer Zeit, ge- 
hort zu den zarten, leichtverdaulichen Salaten. Der auf 
Stoppelfeldern wildwachsende ist nicht so zart wie der cul- 
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Franzésischer (gemeiner) Sauerampfer. Die junge Pflanze 
schmeckt mild sauer, mit der Zeit wird sie aber so scharf, 
dass sie nicht mehr fiir den diatetischen Tisch passt. Die 
Sorte mit rothen Stielen und eben solchen Rippen ist immer 
zu _ scharf. 

Liffelkrautsalat gilt als Volksmittel gegen Scorbut. Der 
frisch ausgepresste Saft wird wohl auch als Mundwasser bei 
schlaffem, leichtblutendem Zahnfleisch beniitzt. 

Tomate (Liebesapfel) werden hierlands weniger, in Amerika 
allgemein als Salat gegeben. Bekanntlich wird den Tomaten 
eine aphrodisiacalische Wirkung zugeschrieben. Niahere Be- 
richte fehlen! 

Gurken. Der Salat von frischen (griinen) Gurken 
verkaltet den Magen, wenn er nicht in kleinen Portionen 
und mit Pfeffer genossen wird. So lange die Gurken jung 
und zart sind, darf man diesen Salat auch auf den Kranken- 
tisch bringen. 

Orangensalat, erst seit Kurzem in die feine Kiiche ein- 
geftihrt, hat lange nicht den angenehmen Geschmack wie die 
Orangen allein. 

Salat von Triiffeln. Statt Essig nimmt man Citronensaft. 
Die Triiffeln miissen zart gehobelt sein. Zu einem so edlen 
Salat passt nur das feinste Nizzaer Oel. Ausfiihrliches iiber 
die Triiffeln im 28. Capitel. 

Ausser den vielen soeben aufgezahlten, vorzugsweise zu 
Salaten verwendeten Pflanzen werden allenfalls auch noch 
dazu beniitzt:*Schwarzwurzeln, Sellerie, Spargeln, 
Hopfen, gelbe Riiben, Rahnen, Lowenzahn u.s.w. 

Endlich sind auch noch die Zwiebeln als Salatstoff 
zu nennen, welche vielen Salaten gleichsam als Wiirze bei- 
gegeben, mitunter aber auch fiir sich allein als Salat ver- 
wendet werden. 


3. Zusammengesetzte Salate. Hierher geh6ren 
hauptsachlich zwei sehr bekannte Salate: der italienische und 
der gemischte Pflanzensalat. 

Der italienische Salat besteht aus Haringen, Sardellen, 
Oliven, Capern, Gurken, Rahnen, Aepfel, harten Eiern, Kalbs- 
bratenstiicklein; wird angemacht mit Senf, Essig, Oel, Salz, 
Pfeffer und Zwiebeln. Nichts fiir den Krankentisch! — 
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Der gemischte Pflanzensalat hat zur Grundlage Endivie; 
beigegeben sind: Rahnen, Gurken, harte Eier; gewiirzt wird 
wie beim vorigen, aber ohne Zwiebeln. Dieser Salat ist zu- 
traglicher als der vorige. — Dass man ausser diesen allge- 
mein bekannten zusammengesetzten Salaten noch eine Menge 
anderer erfinden kann, ist bei der grossen Zah] der dazu ge- 
eigneten Stoffe ohne Weiteres klar. 


Ueber das Wiirzen der Salate bleibt zu bemerken: den 
miserabelsten Geschmack hat unstreitig ein iibersalzener 
Salat; man merkt dies am haufigsten am Haring- und italieni- 
schen Salat. Sowohl in Privathausern wie in den Gasthdfen 
sind die Salate haufig zu sauer. Solche Salate schmecken 
zwar weniger unangenehm wie die iibersalzenen, verderben 
aber den Magen noch griindlicher. Mit dem Oel wird oft 
zu sehr gespart und doch gibt das Oel dem Salate den 
zatten Geschmak und erhdht seinen Nahrwerth. Treffend ist 
eine alte Regel iiber das Wiirzen der Salate: »Nimm Salz 
wie ein Weiser, Essig wie ein Geizhalz, Oel wie ein Ver- 
schwender und mische wie ein Narr!« 

Die genannten drei Cardinalwiirzen der Salate miissen in 
folgender Ordnung zugegeben werden: zuerst das Salz, dann 
das Oel (jetzt wird erstmals umgeriihrt!), schliesslich der 
Essig (jetzt wird zum zweiten Male tiichtig geriihrt!) oder 
statt des Essigs Citronensaft. Ausser diesen drei Wiirzen 
haben noch manche Salate Pfeffer nothig, so z.B. jene 
Salate, welche stark kiihlen, wo also der Pfeffer wieder warm 
machen muss (Gurkensalat), oder besonders schwerverdauliche 
Salate, wo der Pfeffer den Magen zur Thitigkeit anspornen 
muss (Bohnen-, Kartoffeln-, Krautsalat). Zum gleichen Zwecke 
werden diese Salate bisweilen auch noch mit Zwiebeln 
gewiirzt. Seltenere Wiirzen sind Senf, Bratenjus, weil 
beide den Salaten ein so zu sagen unreinliches Ansehen 
geben. 


Ueber die Wirkung der Salate auf den Magen 
sind bereits verschiedene Winke gegeben. Durchschnittlich 
gilt von ihnen das Urtheil iiber die Wiirzen; somit eignen 
sich die wenigsten fiir den Tisch des Magenkranken. Sonst 
sind sie zu den Braten deshalb die rechte Beigabe, weil die 
Saure zur Verdauung der geronnenen Eiweisskérper, aus 
welchen eben die Braten vorzugsweise bestehen, beitragt. 
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Fruchte und Obst. 


Dieses Capitel handelt von lauter Dingen, die zwar sehr 
gut schmecken, aber (mit Ausnahme der Schalfriichte) ausser- 
ordentlich geringen Nahrwerth haben. Stellt man eine Ver- 
gleichung an zwischen dem Ei und dem Obst, so kommen 
erst 2000 Gr. Birnen, 1250 Gr. Aepfel, 625 Gr. Trauben, 
560 Gr. Kirschen einem Ei im Nahrwerthe gleich. Was aber 
die meisten Friichte- und Obstgattungen auszeichnet, ist das 
feine Aroma und die sehr angenehm schmeckenden milden 
Sauren. Mit Ausnahme der Schalenfriichte sind alle vermége 
ihres Gehaltes an Sauren vortreffliche Fiebermittel. Man 
wahlt dazu vorzugsweise jene mit zarter Structur: Apfel- 
sinen, Zwetschgen, Kirschen, Trauben u.s.w. Die 
namlichen Friichte haben ferner eine gelind erdffnende 
Wirkung, leisten also auch bei habitueller Stuhlverstopfung 
gute Dienste; namentlich sind es die Trauben, welche manch- 
mal aus der Noth helfen. Manche Friichte, absonderlich die 
Erdbeeren, leisten ferner gute Dienste gegen die Eingeweide- 
wiirmer: selbst der Bandwurm wird dabei krank und — zum 
Theil abgetrieben. Immerhin diirfte es angenehm sein, die- 
jenigen Kinder, welche viel an Wiirmern leiden, erst mit 
diesen einfachen und angenehmen Mitteln zu tractiren, bevor 
man zu den Santoninzeltchen greift. — Fiir alle Falle sei 
darauf hingewiesen, dass durchschnittlich die reinen Sduren, 
welche aus den Friichten dargestellt werden, den Vorzug ver- 
dienen. Wenn man die Friichte selbst verschluckt, so muss 
man neben der Fruchtséure noch eine. solche Menge in- 
differenter Stoffe, namentlich Cellulose, mitverschlucken, dass 
das Gedarm durch den Ballast maltraitirt wird. 

Gar oft hort man die Rede, dass bei jenen Volker- 
schaften, welche viel Obst essen, besonders schéne Zahne 
zu sehen seien. Der Verfasser hat stets das Gegentheil be- 
* obachtet. Allerdings ist es richtig, dass der Obstsaft die 
Zahnconcremente (vulgo Zahnstein) auflést, also deren Ansatz 
unmoglich macht; allein diese auflésende Eigenschaft bleibt 
nicht hiebei stehen, sie dehnt sich auf die Zahne selbst aus. 

Schliesslich noch die Warnung, dass jene Kranken, denen 
Quecksilber verordnet ist, die sduerlichen Friichte strenge zu 
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vermeiden haben, da letztere den Speichelfluss fordern. Wie 
oft wird diese Mahnung vergessen ! 


Kochregeln. Bei weitem die meisten Friichte- und 
Obstsorten sind am schénsten und besten, wenn die Kiiche 
— nichts daran macht; da hat man das feine Aroma, den 
angenehm kiihlenden Geschmack, kurz alle die gelobten 
Eigenschaften am reinsten. Nur Aepfel, Birnen, Zwetschgen, 
Kirschen mégen allenfalls fiir den Krankentisch in die Mus- 
form (zu Gemiise) verkocht werden, da so die Cellulose weniger 
belastigt. Ueber das Einmachen handelt das 31. Capitel. 


Die zahlreichen Artikel, welche hierher gehdren, lassen 
sich etwa in folgende Gattungen zusammenstellen: 


Kiirbisfriichte (Kiirbis, Gurke, Wassermelone, Melone). 
Von diesen Friichten ist bekannt, dass sie leicht den Magen 
verkalten. Sie sind deshalb zu einer Zeit, wo Magen- und 
Darmkatarrhe, Cholera u. dgl. herrschen, besonders gemieden. 
Arzneilich finden die Samen der Melonen, der Kiirbisse und 
der Gurken bisweilen Anwendung zu kiihlenden Emulsionen. 
Ueber die einzelnen Arten ist zu bemerken: 

Kiirbis kommt in unendlich vielen Varietaten vor. Das 
wasserige Zeug wird meist als Viehfutter verwendet. Nur 
zwei Arten haben es zum Range menschlicher Speisen ge- 
bracht, die Flaschenkiirbis und die melonenformige Kiirbis. 
Will man sie zu Gemiise verwenden, so darf erstere nicht 
grosser sein als eine gewohnliche Gurke, letztere nicht grdsser 
als ein Apfel. — Man fangt allerlei damit an: 1. Man kocht 
sie in Fleischbriihe und wiirzt mit Pfeffer und verschiedenen 
Krauterwiirzen; 2. man siedet sie in Salzwasser, lasst sie er- 
kalten und macht einen Salat daraus; 3. man backt sie, nach- 
dem sie etwas vorgesotten; 4. man gibt sie den Schweinen 
— richtigste Verwendung! 

In der Volksheilkunde gilt die Kiirbis als ein Mittel 
gegen den Bandwurm! In der Geschichte der Gastrosophie 
hat die Wurzel der Pflanze insofern Bedeutung, als die ré- 
mischen Fresslinge wahrend der Mahlzeit dieselbe als Brech- 
mittel benutzten, um wieder von Neuem mitmachen zu kénnen! 
(Dioskorides). 

Gurken. Die frischen Gurken geben einen angenehm 
kithlenden Salat, der, in anstandiger Menge und mit etwas 
Pfeffer und Senf gegessen, gewiss nie Magenerkdltung ver- 
ursacht. Eingemachte Gurken dienen allenthalben als’ Bei- 
gabe zum Rindfleisch, als Wiirze fiir Saucen u.s.f. Die 
Gurken eignen sich besonders zum Einmachen sowohl in 
Salz als in Essig. Salzgurken faulen leicht, die kiuflichen 
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konnen Griinspan enthalten: lauter Griinde, sie mit Gering- 
schatzung anzusehen. Die Essiggurken greifen den Magen 
bisweilen so an, dass Leute schon von einem einzigen Exem- 
plar unbehagliche Gefiihle bekommen. Besteht bereits Magen- 
katarrh, so wird derselbe rasch gesteigert; ebenso nimmt der 
denselben begleitende Mundkatarrh rasch zu. Noch scharfer 
als die Essiggurken sind in der Regel die Pfeffergurken, 
etwas milder die geschalten Gurken. 

Die Mixed Pickles sind in Essig eingemachte Friichte: 
vorwaltend kleine Gurken, Bohnen, weisser und rother Kohl, 
Blumenkohl, Zwiebeln etc. Als Gewiirz verwendet man Meer- 
fenchel, Hiilsen von spanischem Pfeffer und andere scharfe 
Dinge mehr. Es bedarf also wohl keiner Rechtfertigung, 
wenn man sagt, dass dieses Zeug aus der diatetischen Kiiche 
hinaus gehort. 

Melone dient meistens als Dessertfrucht, wird aber auch, 
in Essig eingemacht, als Beilage zum Rindfleisch gegeben. 

An die Kiirbisfriichte reiht sich unter Umstanden die 
grosste Delicatesse des ganzen Capitels, die edle Ananas an. 

Ananas ist die Frucht der im tropischen Amerika ein- 
heimischen, bei uns in Treibhaéusern gezogenen Bromelia 
Ananas L. — Hierlands ist die Ananas selten, weil sie zu- 
viel kostet. In Amerika, England und namentlich auf See- 
schiffen kommt sie ganz gewohnlich als Dessert. Ihr Aroma 
lasst sich nicht beschreiben; Viele behaupten (gewiss nicht 
ganz mit Unrecht), dass die Ananas das Aroma und den 
Wohlgeschmack aller feinen Esswaaren in sich vereine. 


Agrumen nennt man die Friichte von der Gattung 
Citrus: die Citronen und Orangen. 

Citronen. Fiir den Kiichenbedarf sind die diinnschaligen 
am besten. Die frischen Citronen haben eine ziemlich aus- 
gedehnte Verwendung als Wiirze fiir Saucen, manche Braten 
(Coteletten) und mehrere Getrainke. Ausser den frischen 
Citronen hat man im Handel den ausgepressten Saft, 
welcher aber oft durch den Saft unreifer Weinbeeren oder 
Essig, Weinsteinsdéure, ja sogar mit Schwefelsiure gefalscht 
wird. Gewohnlich wird er zur Syrupdicke eingedampft. Lasst 
sich lange gut erhalten. Getrocknete Citronenschalen 
dienen zum Wiirzen. Marinirte (in Salzwasser eingemachte) 
Citronen sind kein zweckmiassiges Praparat. Die dickschalige, 
starkhéckerige Cedratcitrone ist jene Frucht, welche fiir 
das Menschengeschlecht so verhingnissvoll geworden ist, weil 
unsere Stammmutter Eva dareingebissen hat! Citronat 
ist die in Zucker eingemachte Schale der Cedratcitrone — zu 
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Zuckerbickereien — auch als Fiebermittel. Ein vorziiglicher 
Fiebertrank ist die Limonade: 
R. 2 Citronen werden der Lange nach aufgeschnitten, der Saft in 
einen Liter Wasser ausgedriickt, darin 
150 Gr. gestossener Zucker 
aufgelést, dazu gethan die 
fein geschnittene gelbe Schale einer Citrone 
(zur Steigerung des Aromas). 
Das Ganze lasst man eine halbe Stunde lang in verschlossenem 
Glasgefiss stehen; nachher wird durch ein leinenes Tuch filtrirt. 

D.S.: So oft er will, einige Essléffel voll zu nehmen. 

Fast noch angenehmer und ebenso kiihlend schmeckt 
kalt gehaltenes Sodawasser, dem einige Tropfen Citronensaft 
beigemischt sind. Citronenscheiben, mit Zucker bestreut, 
pflegt man sehr schwachen, in der gréssten Fieberhitze da- 
liegenden Kranken in den immer wieder trocken werdenden 
Mund zu geben. Grosse Wohlthat fiir diese Armen! In 
Amerika gilt der Citronensaft allgemein als das Mittel gegen 
die dort so haufigen und iusserst heftigen Rheumatismen. 
Im Orient wird Citronensaft didtetisch zur Verbesserung des 
Trinkwassers, Punsches und der Sorbets verwendet. Die 
Citronensdure tdédtet in sonst ungeniessbarem Trinkwasser 
alles mikroskopische Leben. Ueberall gilt der Citronensaft 
als Volksmittel gegen Scorbut (sehr gut!) und gegen Blut- 
fliisse. Die Citronencur, welche gegen Wassersucht, Hamor- 
rhoiden, Leberanschoppungen und Harnsteinbeschwerden ge- 
macht wird, besteht darin, dass man taglich den Saft von 
2—4 Citronen verschluckt. Schwarzer Kaffee mit Citronen- 
saft gilt als Restaurationsmittel gegen Katzenjammer. Aeusser- 
lich wird der Citronensaft mitunter auch als blutstillendes 
Mittel beniitzt, namentlich auf leicht blutendes Zahnfleisch und 
bei Nasenbluten. Ebenso gut ist er gegen das Wundliegen. 

Citronengélée bereitet man durch das Einlegen von zwei 
diinn in Scheiben geschnittenen Citronen in etwas ausgekiihl- 
ten Zuckersyrup, welchem man geklarte Hausenblase nebst 
etwas Weisswein hinzumenet. 

Citronensaft wird auch als Toilettenmittel gebraucht gegen 
Sommersprossen und um das Verbrennen durch die Sonne 
zu beseitigen. Der Saft einer Citrone, mit einer Messerspitze 
voll Kochsalz gemischt, wird mit einem zu Schnee geschla- 
genen Eiweiss und einem Theel6ffel Kélnisches Wasser tiichtig 
gemengt und die Haut damit vor dem Schlafengehen ein- 
gerieben, soweit dieselbe der Sonne ausgesetzt worden. Als 
sympathisches Mittel wird eine frische Citrone in der Tasche 
getragen gegen Migrane etc. 
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Die Aufbewahrung der Citronen geschieht im trockenen 
Keller, jede einzeln in Papier gewickelt. Wird eine faul, 
dann ist damit abzufahren, weil sie sonst die anderen an- 
steckt. Man kann sie auch in Salz, Asche, Sand legen ; 
nur sollen sie einander nicht beriihren. 

Orangen. Es gibt mehrere Arten: 1. Pomeranzen, 
bittere Orangen; 2. Apfelsinen, siisse Orangen (die kleinen 
s.g. Mandarinenorangen, etwa so gross wie ein Bors- 
dorfer Apfel, sind die besten); 3. Bergamotten, weniger 
schmackhaft. Die Orangen sind eine angenehm kiihlende 
Speise; namentlich werden die Apfelsinen haufig als Dessert- 
frucht gegeben. Eine Apfelsine taglich Morgens niichtern 
genommen gilt als vorziigliches Mittel gegen Obstipation. 
Die gleiche Sorte gibt eine der feinsten und besten Fieber- 
speisen. Das Orangeat (eingemachte Pomeranzenschalen), 
welches in verschiedenen Sorten im Handel vorkommt, kann 
ebenfalls als Fiebermittel dienen. Die unreifen Pomeranzen, 
so gross wie Kirschen, dienen zu Liqueuren, Saucen u. dgl., wie 
die getrockneten Citronen+ und Pomeranzenschalen 
(sehr feines kraftiges Gewiirz). Die Pomeranzenschalen geben 
auch ein angenehmes Reizmittel fiir Nerven und Abdominal- 
organe. Der wassrige Ansatz bekommt am besten. Der- 
selbe wird einfach dadurch bereitet, dass man die Schalen 
frischer (unreifer oder reifer) Pomeranzen ein Paar Stunden 
im frischen Wasser stehen lasst. Der Ansatz wird gewohn- 
lich mit Zucker versiisst. Die Ansadtze in Wein, ebenso alle 
heiss bereiteten Ausziige machen Kopfweh. Uebrigens ver- 
modgen auch allzu grosse Dosen des wasserigen Ansatzes den 
besagten Nachtheil hervorzubringen. Durch Aufritzen der 
Oeldriisen der Pomeranzenschalen gewinnt man das wohl- 
riechende Bergamottol, welches, tropfenweise auf Zucker, ein 
Hausmittel bei Magenkrampfen ist. 

Kernobst. Zum Kernobst gehéren: Birne, Apfel, 
Quitte, Mispel, Speierling, Kornelkirsche. 

Aepfel und Birnen. Manche Sorten sind in der Form 
von Compoten leichter zu verdauen als roh, wo die Cellulose 
genirt. Fiir feine Sorten ware es Schade, wenn man sie 
anders als im Naturzustande brachte. 

Die Hufeland’sche Apfelcur, bei Tragheit des Darm- 
kanals noch immer im Gebrauche, besteht darin, dass der 
Kranke taglich 10—30 Stiick rohe Aepfel isst. Der alte 
Trodel ist schwer auszurotten, obgleich damit schliesslich 
immer Magen und Darmkanal ruinirt werden. Gekochte 
Aepfel wiirden den trigen Stuhl ebenso gut fordern, ohne 
das gedachte Unheil anzurichten. 


a 
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Quitten — haben zwar ein angenehmes Aroma, schmecken 
aber herb sauer. Mit Zucker zu einem Brei gekocht oder 
auch eingemacht gelten sie als kiihlendes Hausmittel. 1 Theil 
Quittensamen gibt mit 50 Theilen Wasser einen Schleim, 
welcher haufig als Hausmittel gebraucht wird: zum Gurgeln 
bei Halsentziindungen, zu Umschlagen bei Verbrennungen 
und Hautabschiirfungen u.s.w. Vor Altem wurde der Quitten- 
schleim auch innerlich gebraucht als Mittel gegen den Katarrh 
der Athmungswege. 


Steinobst: Pfirsich, Aprikosen, Zwetschgen, Pflaumen 
(von beiden zahlreiche Spielarten, z.B. Kriechen, Zibarten, 
Haferschlehe, Mirabellen, Reine-Claude u. s. w.), Siisskirschen, 
Sauerkirschen, Oliven. Durchschnittlich hat das Steinobst ein 
zatteres Fleisch als das vorige und ist also leichter zu ver- 
dauen. Man gibt es deshalb gewohnlich frisch zur Tafel. 
Doch werden auch einige (Zwetschgen, Kirschen) zu Mus 
verkocht. Manche dienen als Einlage fiir Backwerke (Zwetsch- 
gen-, Kirschen-Kuchen). Pflaumen- und Zwetschgen- 
mus werden haufig als Hausmittel gegen tragen Stuhl ge- 
braucht. Die Friichte miissen frisch sein, griindlich gekocht, 
durchgeschlagen und nicht mit unndthiger Menge Zucker ver- 
siisst werden. Das auf gleiche Art zubereitete Mus von 
Sauerkirschen (Weichselkirschen) wird oft als Hausmittel- 
bei fieberhaften Krankheiten gebraucht und zwar mit Recht; 
dieses Mus kiihlt besser und ist appetitlicher zu schlucken 
als die eleganteste Salpetermixtur. Wenn gerade keine frische 
Waare zu haben ist, leistet der Kirschensyrup der Apotheken, 
gehorig mit Wasser verdiinnt, ahnliche Dienste. Ein Fein- 
schmecker wird, wenn er an der Fieberhitze leidet, statt all- 
dem die Sauerkirschen frisch vom Baume weg geniessen! 
Die schwarzen Waldkirschen werden auch auf die 
gleiche Weise verwendet wie die Sauerkirschen, obgleich 
sie wegen ihres geringeren Gehaltes an Saure weniger hiezu 
geeignet sind. Dagegen geben sie ein anderes wichtiges 
Trost- und Heilmittel: das Kirschenwasser dient haufig als 
Mittel gegen Magenkrampf und als Aausserliches Mittel bei 
Quetschungen u. del. 

Oliven in Salz sind eine wirkliche Delikatesse. Von 
einem Nahrwerthe kann aber nicht die Rede sein, dagegen 
von erheblicher Beschadigung des Magens, wenn der gute 
Wille im Kampfe mit dem Gaumen unterliegt. 


_ _Beerenobst: Weintraube — wichtige Handelsartikel 
sind die Rosinen und Korinthen (getrocknete Trauben 
oder Traubenbeeren) —, Hagebutte, Johannisbeere (rothe und 


schwarze), Stachelbeere, Preisselbeere, Heidelbeere, Himbeere, 
Brombeere, Erdbeere (Ananaserdbeere, Riesenerdbeere, Schar- 
lacherdbeere), schwarze und weisse Maulbeere, Feigen, Datteln. 
Das Beerenobst wird meistens zum Dessert verwendet ; ausser- 
dem stellt es noch ein wichtiges Contingent zu den Haus- 
mitteln. So sind z.B. Heidelbeeren roh mit kalter Milch in 
vielen Gegenden als Friihstiick bei habitueller Stuhlver- 
stopfung im Gebrauche. Am bekanntesten sind wohl die 
Traubencuren bei Lungenleiden, bei Unterleibsanschoppungen, 
bei Leber- und Herzkrankheiten, habitueller Obstipation, bei 
Magen- und Darmkrankheiten, Blutarmuth, Skrophulose, Gicht 
und Blasenleiden. Traubencuren wurden schon von Celsus und 
Plinius gegen einzelne Krankheiten geriithmt; die neuere Zeit 
sendet ihre Kranken nach Diirkheim oder Neustadt a. d. Haardt 
oder nach Meran in Tirol oder Montreux am Genfersee zur 
methodischen Traubencur. Die chemische Analyse (J. Kénig) 
ergab bei der Traube im Mittel 78,17 °/, Wasser, 14,36 °/) 
Zucker, 0,79 °/) freie Sdure, 0,59 °/, stickstoffhaltige Stoffe, 
1,96 °/) stickstofffreie Extractstoffe, 3,60°/) Holzfaser und 
Kerne, 0,53 °/, Gesammtasche. Der Gehalt an Wasser, 
Zucker, freier Sdure und Asche variirt aber bei verschiedenen 
Traubensorten, Witterungsverhaltnissen, Lage und Bodenbe- 
schaffenheit ; immerhin ist aber der Traubenzucker der Haupt- 
factor, der in Betracht kommt. Dass dieser nicht im Stande 
ist, als ausschliessliche Nahrung zu dienen, ist klar, ebenso 
auch dass bei einer Traubencur noch andere Nahrmittel, 
besonders also Eiweiss, hinzukommen miissen, wenn man 
nicht eine reine Entziehungscur damit im Auge hat. Bei 
einer Traubencur werden 1—5 Pfund Trauben per Tag ge- 
nossen. Man beginnt gewohnlich Morgens niichtern mit der 
ersten Portion und lasst die zweite Portion im Laufe des 
Vormittags und die dritte Portion Nachmittags folgen. Kerne 
und Schalen werden selbstverstandlich nicht mitgegessen. 
Die Trauben sollen nicht kalt oder nass genossen werden, 
ebenso fange man mit kleiner Quantitat an. Setzt man sich iiber 
diese Vorsichten hinweg, folgen Magenschmerzen, Dyspepsie, 
Darmkatarrh und selbst Icterus. Zu meiden wahrend einer 
Traubencur sind blahende Gemiise, fette Saucen, Mehlspeisen 
und Kartoffeln. Der Genuss einiger Feigen oder Birnen beugt 
der Abneigung gegen den ausschliesslichen Traubengenuss 
vor und mildert die Reizung der Mund- und Rachenschleim- 
haut. Nach jedem Traubengenuss vergesse man nicht den 
Mund mit frischem Wasser auszuspiilen und die Zahne zu 
reinigen. 

Die Rosinen werden wie alle anderen siissen Mittel 
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heilkundig verwendet: nur muss man nicht vergessen, dass 
grosse Quantitaten St6rungen im Darmkanal (Blahungen und 
Abweichen) verursachen. 


Die Korinthen leisten die gleichen Dienste und be- 
lastigen, da sie in kernlosen Massen vorkommen, den Darm- 
kanal weniger. 


Auch die Hagebutten sind ein sehr gebrauchliches 
Hausmittel, Von den Haaren und Samen sorgfaltig befreit 
und mit Zucker zu einem Teige verrieben, oder mit Zucker 
zu einem Brei verkocht, oder getrocknet und mit Wasser 
weich gekocht, werden sie als Mittel gegen Harnbeschwer- 
den hiaufig gebraucht; ferner werden die ganzen Samen mit 
Fliedermus zur Latwerge gemacht und gegen Spulwiirmer 
gegeben. 


Die schwarzen Johannisbeeren haben einen Ge- 
schmack, der weder sauer noch siiss, mit einem Worte un- 
angenehm ist. Sie eignen sich deshalb mehr als Gewiirz und 
sind namentlich als Beigabe zu verschiedenen kalten Wein- 
ansdtzen (Maitrank) beliebt. Dagegen haben die rothen 
Johannisbeeren einen angenehmen, rein sauren, aber 
weniger aromatischen Geschmack. Der Saft, mit Zucker zur 
Gallerte eingekocht, gilt beim Volke als ein Hauptfiebermittel. 


Die Heidelbeeren werden vielfach als Hausmittel be- 
nutzt und zwar griin als Laxanz, geddrrt —-als Mittel gegen 
Diarrhoe. Mehr kann man doch nicht verlangen! Immerhin 
ist das an ihnen zu loben, dass sie diese sich widersprechende 
Doppelwirkung, Dank ihrer zarten Balge, ohne Moleste fiir 
den Darmkanal entfalten. 


Frische Brom- und Erdbeeren werden als kiihlende 
Fiebermittel verspeist. Die Brombeeren haben, wenn sie 
recht reif sind, einen viel feineren Geschmack als die Him- 
beeren, von denen 2 Hauptkiichen- und Arzneistoffe ge- 
macht werden: Die Verwendung des Himbeersafts ist all- 
bekannt, er sollte nur noch haufiger zur Verbesserung des 
Trinkwassers fiir Fieberkranke henutzt werden. Der Himbeer- 
essig (frische Himbeeren 1 Thl. mit Essig 2 Thle. macerirt) 
ist ein etwas theures, aber gutes Mittel zur Bereitung von 
kithlenden Getrinken; man nimmt davon etwa 200 Gr. auf 
1 Liter Zuckerwasser. Schliesslich noch die Warnung an 
Alle, welche an Geschwiirsprozessen auf der Magen- oder 
Darmschleimhaut leiden, kein Beerenobst im frischen Zu- 
stande oder in einer andern Form zu geniessen, wo die Kérn- 
chen innen und aussen auf der Frucht nicht durch’s Sieb 
entfernt sind ! 
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Die Feigen sind bekannt als gelinde abfiihrendes und 
als Husten milderndes, den Auswurf forderndes Mittel. Zu 
ersterem Zwecke werden 10—30 Stiick taglich verzehrt. Als 
Mittel gegen trockenen Husten werden die Feigen gewohn- 
lich mit anderen milden Dingen, z.B. mit Brustthee, abge- 
kocht. Allbekannt ist ferner die Zeitigung von Zahnge- 
schwiiren durch in Milch oder Wasser abgekochte Feigen. 


Schalenobst (Schalenfriichte). Die hierher ge- 
hoérigen Artikel weichen in der chemischen Zusammensetzung 
und deshalb auch im Niahrwerthe und in den Wirkungen 
sehr von den bisher aufgezahlten Obstgattungen ab. Die 
Schalenfriichte enthalten durchschnittlich viel fettes Oel und 
reichlich Eiweiss, sind somit nicht ohne Néahrwerth. Die 
meisten werden zur Oelbereitung verwendet; sie geben die 
besseren Sorten von Speisedl. Wéahrend die vorgenannten 
Gattungen von Obst den Stuhl fordern, machen die Milchen 
der Schalenfriichte Verstopfung; wahrend jene durch ihren 
Gehalt' an Sadure kiihlen, geben diese durch ihren Gehalt an 
fettem Oel angenehme Mittel zur Warmebildung und zum 
Masten. 

Die wichtigsten Arten sind: 


Mandeln — die Friichte des gemeinen Mandelbaumes, 
der im Orient und Nordafrika heimisch, im siidlichen Europa 
cultivirt wird. Die s.g. Krachmandeln zeichnen sich 
durch eine diinne Schale aus. Die hartschaligen (ge- 
meinen) Mandeln kommen ohne Schalen im Handel vor. 
Die Mandelkerne enthalten fettes Oel und Emulsin, die bit- 
tern Mandeln ausserdem Amygdalin, welches durch Zer- 
setzung neben anderen Stoffen Blausaure bilden kann; daher 
ist Vorsicht néthig. Weiche, biegsame, ranzige, innen mit 
Flecken versehene Mandeln sind unbedingt wegzuwerfen. — 
Die Kiiche verwendet Mandeln in verschiedenes Backwerk 
(s. 23. Cap.) und gibt sie haufig zum Dessert. — Auch als 
Hausmittel stehen die siissen Mandeln im Ansehen. Mit 
5—15 Thle. Wasser verrieben geben sie die Mandelmilch, 
ohne welche heut zu Tage kein gebildeter Mensch mehr 
eine Diarrhoe durchmacht. Auch bei Reizzustanden der 
Harnorgane (schmerzhaftem Harnlassen etc.) ist Mandelmilch 
allgemein im Gebrauche; wie dieselbe aber bei Entziindungen 
der Luftwege heilend wirken soll, ist schwer zu erklaren. 


Zahme Kastanien, die Friichte von Castanea vesca L. 
Die grésseren nennt man Maronen. Die Kastanien haben 
viel Starkemehl. Dieses verwandelt sich beim Braten zum 
Theil in Zucker; daher der siisse Geschmack der gebratenen 
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Kastanien. Knorr in Heilbronn fabricirt ein Kastanienmehl, 
das des Versuches in der Kiiche werth ist. 


Baumnuss (Wal-, welsche Nuss) kommt in verschiedenen 
Spielarten vor; die s. g. Pferdeniisse sind die grdssten. Die 
Kiiche verwendet nicht blos die reifen, sondern auch die 
jungen, weichen — zur Bereitung des Nussliqueurs, sowie 
zum Einmachen; die griinen Schalen dienen als Wiirze fiir 
Saucen. Ueber die Walnussblatter und die griinen Schalen 
der Walniisse als Heilmittel vide Heiltranke. 


Haselnuss kommt in verschiedenen Spielarten vor: die 
gemeine kleine Haselnuss, die dfter aufspringende Zellernuss, 
die Lambertusnuss und die grosse tiirkische Haselnuss. 


Gleichsam als das Proletariat der Schalenfriichte stehen 
der Lein-, Hanf- und Mohnsamen da. Um so um- 
fassender ist aber ihre Verwendung als Hausmittel: 


Leinsamen. 1 Thi. Leinsamen mit 50 Thle. kochendem 
Wasser iibergossen und durch ein Tuch filtrirt, gib#jenen 
schleimigen Thee, welcher so hiufig bei Katarrhen der Harn- 
organe eingenommen oder auch einclystirt wird. Die Heil- 
wirkung bei Katarrhen der Athmungswege ist weniger sicht- 
lich und auch weniger erklarlich, — Bekannt ist wohl auch 
die Verwendung des gestossenen Leinsamens zu Kataplasmen. 
Sei nur so gut und lege ihn mindestens fingerdick auf; messer- 
riickendick macht er weder anhaltend warm noch feucht! 


Hanfsamen wird auf die gleiche Weise zu einer Emul- 
sion gemacht wie die Mandeln. Auf 1 Thl. Samen kommen 
4 Thle. Wasser — stark verreiben und durch ein Tuch fil- 
triren! Die Hanfsamenmilch ist ein sehr gebrauchliches Mittel 
gegen Harnbeschwerden. 


Mohnsamen verhalt sich in seinen Bestandtheilen wie die 
siissen Mandeln. Sie sollen eine Spur von narkotischer Sub- 
stanz haben! Dagegen gehéren die Mohnképfe und der 
daraus bereitete Syrup aus der Liste der Volksheil- 
mittel gestrichen, da sie giftig sind und schon viel Schaden 
angerichtet haben. Gewissenlose Kindsmiigde haben schon 
den Kindern in ihre Schnuller zerstossene Mohnsamen ge- 
geben, um sie — einzuschliifern, dass sie also nicht schreien! 


Schliesslich noch die Bemerkung, dass man zu allen hier 
genannten Heilmilchen nur frische Friichte brauchen kann; 
alte, ranzig gewordene schmecken scharf und verursachen 
Diarrhoe, also gerade das Gegentheil von dem, was man 
haben mochte! 
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Pilze und Flechten. 


Viele wissen nicht, dass es eine so grosse Zahl essbarer 
Pilze gibt, geschweige denn, dass diese Pilze einen so hohen 
Nahrwerth haben. Durchschnittlich enthalten sie die nim- 
lichen Nahrsalze wie das Fleisch und die Pilzbriithen haben 
auch im Geschmack auffallend viel Aehnlichkeit mit der 
Fleischbriihe. Die einzige Fatalitat fiir den Liebhaber be- 
steht darin, dass so leicht Verwechselungen vorkommen mit 
giftigen Arten, und dass selbst die essbaren Pilze giftig 
werden durch Ueberreife oder Faulniss. Wer es also einmal 
auf Pilze abgesehen hat, muss sich ohne Weiteres auf das 
Studium seiner Lieblinge verlegen: keine so leichte Aufgabe, 
weil der Lebenslauf der Pilze ausserordentlich rasch und ihre 
Eigenschaften hdchst wandelbar sind. Es herrscht deshalb 
auch in der gelehrten Nomenclatur der Pilze ein solches 
Chaos, dass man sich fast lieber an jene Bezeichnungen halt, 
welche gerade in einer Gegend gebrauchlich sind. Rathsam 
bleibt immerhin, beim Sammeln irgend ein zuverlassiges 
Buch, am besten eins mit guten Abbildungen zu beniitzen 
Grersoon, Lenz > Fries, Rabenhorst, Lorinzer, 
Ahles u.A.); ftir den Kiichengebrauch geniigt ein kleiner 
Leitfaden: » Unsere essbaren Schwammex, bei Gotthold, Kaisers- 
lautern, erschienen. Die besten und bekanntesten Pilze, welche 
fiir die Kiiche besondere Bedeutung haben, sind: 


Triiffeln. Es gibt 2 Arten: Die gewohnlich gemeinte 
Triffel ist die schwarze. Sie kommt vor in fetter Erde 
lichter Walder, selten in Ackererde, einige Zoll bis 1 Fuss 
tief im lockeren Boden, iiberall in Deutschland und Frank- 
reich. Am beriihmtesten sind die aus Perigord. Die schwarzen 
Triiffeln bilden rundliche, oft mit Hervorragungen besetzte und 
dadurch eckig aussehende Knollen von Haselnuss- bis kleiner 
Apfelgrésse mit kohlschwarzer Rinde. Sie sind inwendig 
fleischig, gelbweisslich, hart, mit viel grauen, spater braunen 
Adern durchzogen. Der Geruch ist aromatisch weinartig, 
der Geschmack dhnlich. Die Triiffeln stecken einzeln oder 
nesterweise 3—30 Centimeter unter dem Boden. Die weisse 
(graue) Triiffel, auch Mailander Triiffel genannt, findet sich 
namentlich in Oberitalien und Siidfrankreich haufig, kommt 
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selten in den Handel, wird vielmehr in ihrer Heimath massen- 
haft verzehrt; hat einen Knoblauchgeruch. So lange die 
schwarzen Triiffeln noch nicht ganz reif sind, fehlt ihnen der 
feine Geruch und Geschmack. Solche Triiffeln heissen: Truffes 
d’été. Erst in der Zeit vom November bis Februar werden 
die Triiffeln reif: dies ihre Glanzperiode. Nachher geht es 
wieder bergab, die an feuchten Orten gewachsenen faulen zu 
einer breiartigen Masse, wahrend die anderen austrocknen. 
Die Triiffeln werden im Herbst gesammelt, geputzt, in Wachs- 
papier gewickelt und im Keller in wohlverschlossenen Glasern 
aufbewahrt. Die schwarzen Triiffeln sind ein so theurer 
Handelsartikel — 6 bis 8 Fr. per Kilo —, dass Verfalschungen 
gemacht werden. Dié Kiiche vergesse nicht, dass die guten 
reifen Triiffeln inwendig viele braiunliche Adern und schwarz- 
liche Punkte haben, bei fester Textur. Am fatalsten ist, 
dass der giftige Kugelpilz nicht selten als Triiffel verkauft 
wird. Dieser Schwamm ist sehr scharf und bewirkt vorab 
Magen- und Darmkatarrh. Er kommt in Scheibchen im Handel 
vor, welche einen schmalen weissen Rand haben und inwendig 
gleichmiassig blauschwarz sind. Hiedurch kann man sie leicht 
von den Scheibchen 4chter Triiffeln unterscheiden. Die 
TriiffelHandler verstehen auch wurmstichige Triiffeln aufzu- 
putzen, gefrorene und wieder aufgethaute in den Kauf zu 
geben und in die Gefadsse, in welchen sie die Triiffeln ver- 
schicken, allerlei Zeug zu geben, um das Gewicht zu ver- 
mehren. 

Die feine Kiiche macht von den Triiffeln einen ziemlich 
ausgedehnten Gebrauch: mancher Koch wiirde fast eher auf 
das Rindfleisch verzichten als auf die Triiffeln. Gute Triiffeln 
sind aber auch in der That eine Delicatesse ersten Ranges 
und so beriihmt, dass sogar Solche vom Lobe iiberfliessen, 
die ihr Lebtag noch nie Triiffeln zu sehen, geschweige denn zu 
essen bekamen. Die Zubereitung dieser kostbaren Pilze ist Sache 
der hoheren Kochkunst. Man wascht die Pilze mit kaltem 
Wasser und erst wenn man sie zubereiten will, weil sie sonst 
verderben. Nach dem Waschen befreit man sie mit einem 
scharfen Messer von der dussersten Haut bis zum marmorirten 
Fleische und bereitet sie so am einfachsten in Butter oder 
Speck leicht gebraten oder auch in Fleischbrithe oder rothem 
Wein wenig gekocht. Milch ist dazu zu meiden. 

Die Triiffeln sind nicht soschwer verdaulich, wie 
man gewohnlich glaubt. Wenn nach dem Genusse derselben 
oft Indigestion entsteht, so ist dies Dem zuzuschreiben, was 
drum und dran war. Die Triiffeln sollen auch eine gewisse 
Nebenwirkung haben. Diese Anschauung erwarb ihnen noch 


manche Verehrer mehr. Brillat-Savarin sagt: »sie machen 
die Herren liebenswiirdiger und die Frauen nachgiebiger«. 
Gefahrlich ist jedenfalls die Sache nicht, und wenn man daran 
denkt, wie viele Dinge auf eine reich besetzte Tafel kommen, 
welche den Magen so beschweren und die Nacht unruhig zu 
machen vermégen, so wird man den Triiffeln sicherlich nicht 
Alles allein in die Schuhe schieben. 


Champignon, ebenfalls ein sehr schmackhafter Pilz, ist 
iiberall bekannt, aber unter verschiedenen Namen: Treutsch- 
ling, Heiderling, Ehegiirtel u.s.f. Er wachst wild auf trockenen 
Weidplatzen, grasigen Waldrandern und auf Triften von Pferde- 
weiden, so auch in der Lohe von Reitbahnen, dann gerne 
unter Zwetschgenbaumen, wird aber auch cultivirt — in Kellern 
auf Pferde-Mistbeeten. Der Champignon schliipft aus dem 
Boden wie ein kleines fast kugeliges Ei und erst am andern 
Tage seigt sich ein Stiel. In diesem Zustande ist er leicht 
mit dem Giftchampignon zu verwechseln. Nach und nach 
wird der Hut glockenformig und wird 3—12 Centimeter breit, 
weiss, wie Seide glanzend, als auch gelblich und braunlich. 
Die Blatter, welche den Stiel kaum beriihren, sind meist weiss, 
dann rosa, braun und zuletzt fast schwarz. Wahrend die 
Blatter weiss oder rosafarben sind, schmeckt der Cham- 
pignon auch am delicatesten. Der Stiel hat dieselbe Farbe 
wie der Hut und wird 5—10 Centimeter hoch. Das Fleisch 
ist weiss, oft réthlich, Geruch angenehm, Geschmack milde. 
Man darf den Saft vor der Zubereitung nicht auspressen. 
Verwechslungen sind schon vorgekommen — mit dem giftigen 
Knollenblatterschwamm. Der Champignon wird theils frisch, 
theils eingemacht zum Wiirzen von Saucen verwendet; in 
Essig eingemacht verliert er aber Gehalt und Geschmack. 


Morcheln (Morauchen) kénnen nicht so leicht mit giftigen 
Schwammen verwechselt werden, weil sie im Frithjahr wachsen 
und zwar gedeihen sie auf Kalk-, Thon- und Lehmboden, auf 
Wald- und Gebirgswiesen. Der Hut der Morchel ist der 
ganzen Linge nach am Stiel angewachsen, rundlich eiformig 
mit unregelmassigen Gerundelen und zusammenlaufenden 
Rippen und tief ausgehdhlten, am Boden gefalteten Feldern, 
von Farbe gelbbraun bis in’s Graue gehend. Gestalt und Farbe 
andern sich aber beinahe fortwahrend. Der Stiel ist walzig, 
hohl, unten grubig oder gefaltet, bis iiber 2 Centimeter dick, 
weiss und wird mit dem Hute bis 12 Centimeter hoch. Eine 
Verwechslung mit dem s. g. stinkenden Morchelschwamm ist 
wegen des widerlichen Geruches, den diese Pflanze verbreitet, 
nicht leicht méglich, Es gibt 2 essbare Arten: die gemeine 
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Morchel (von welcher eine Varietét ,Spitzmorchel« 
heisst) und die Glockenmorchel. Die Morcheln geben 
ein feines Gemiise, sind ausgiebig, weil man alles, auch den 
Stiel essen kann und am nahrhaftesten, weil am meisten 
Stickstoff enthaltend — ein wahrer Lekerbissen. Ausserdem 
eignen sie sich als Einlage fiir Saucen. 


Lorcheln sind im Allgemeinen nicht so gut wie die Mor- 
cheln; nur die Frithlorchel (auch Stockmorchel genannt) 
kommt ihnen an Feingeschmack gleich und soll sogar nahr- 
hafter sein. Wird oft mit der Morchel verwechselt; der Hut 
der Lorchel hat aber eine unregelmassigere Gestalt, ohne deut- 
liche Felder gefaltet, an einzelnen Stellen eingedriickt, auf- 
geblasen und hohl mit: zuriickgeschlagenem Rande, der Stiel 
weisslich oder violett, der Hut heller oder dunkler braun und 
schattirt. 

Schliesslich ftir die Kiiche noch die Bemerkung, dass 
alle Schwamme durch Aufwarmen verhangnissvoll fiir die Ge- 
sundheit werden kénnen; Saucen mit Pilzen diirfen nur ein 
Mal auf den Tisch kommen! Ferner sollen die Schwamme 
kein zu wasseriges oder schliipferiges, weiches Fleisch haben, 
nicht zu alt sein und bei warmer Witterung nicht zu lange 
aufbewahrt werden. 


Islandisches Moos. Von den Bewohnern des Nordens als 
Nahrungsmittel verwendet. Ein aus diesem Moos gebackenes 
Brod wird Diabetikern empfohlen. 


aoraGaniter 


Speisezusatze. 


Mit diesem ziemlich vagen Namen pflegt man mehrere 
Gruppen von Nahrungsmitteln zu bezeichnen. Eine davon 
dient nicht allein zur Verbesserung des Geschmacks der 
Speisen, sondern greift auch materiell in den Stoffwechsel 
ein, so z. B. die Fette, der Zucker, das Kochsalz. Eine andere 
Gruppe dient zur Verbesserung des Geschmacks, ohne selbst 
nahrhaft zu sein. Diese Gruppe wird im gewéhnlichen Leben 
mit dem Namen »Gewiirz« belegt. Der Unfug, welcher fast 
iiberall mit den Gewiirzen getrieben wird, verschaffte ihnen 
den Uebernamen , Magenfeinde‘! Den Grund fiir dieses Schimpf- 
wort wollen wir nicht schuldig bleiben: Bei weitem die 
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meisten Magenkrankheiten, namentlich bei den 
Leuten aus besseren Standen, riihren von Ueber- 
wiirzung der Speisen her. Untersuchen wir diese wich- 
tige Sache etwas naher! Die Gewiirze iiben vor Allem einen 
Reiz auf die Stelle, wo sie gerade hinkommen. Der Reiz 
trifft also in erster Reihe die Mundschleimhaut, dann den 
Magen und Darmkanal. Im Munde wird die Schleim- und 
Speichelsecretion vermehrt (haufiges Ausspucken), im Magen 
und Darmkanal sowohl die Secretion als auch die Bewegungen. 
Je jungfraulicher die Schleimhadute noch sind, desto mehr 
schadet der Reiz. Deshalb. will das Kind wenig Pfeffer und 
Salz zu seinen Speisen; deshalb bekommt andererseits der 
Schlemmer nie genug davon. Sehr interessant und lehrreich 
ist auch das Verhalten gewisser Thiere gegen gewiirzte Speisen ; 
man kann dabei so recht deutlich sehen, wie in der Natur 
sich Alles thatig erweist, um den Menschen vor seinen eigenen 
Thorheiten zu schiitzen. Betrachte einmal Deine Lieblings- 
katze oder Dein Schoosshiindchen; die lassen gewiss alles 
Verpfefferte, Uebersalzene u. dgl. liegen. Wir bemerken aus- 
driicklich, dass hier nur die Lieblingsthiere gemeint sind, 
Thiere, welche beim Anblicke ihrer Herrschaften mit Recht 
sagen kdnnten: Siehe, der Mensch ist zu unserem Nutzen 
eeschaffen! Arme ausgehungerte Waare hat die angeborenen 
scharfen Sinne eingebiisst und schiesst Bocke wie die Menschen. 

Bis jetzt hat es sich nur um den Schaden gehandelt, 
welchen die Gewiirze auf jene Stellen des Korpers, mit denen 
sie zuerst in Berithrung kommen, anzurichten vermdgen; 
betrachten wir nun auch noch die Folgen, welche es hat, 
wenn sie in’s Blut tibergehen, die Folgen ftir das Blut- und 
Nervenleben! Vor Allem entsteht eine Aufregung im Blut- 
kreislaufe, das Herz fangt an zu klopfen, der Puls wird 
schneller und voller, die Wangen réthen sich und tiber den 
ganzen Korper verbreitet sich eine s.g. fliegende Hitze. Im 
Nervensystem gewahrt man im ersten Momente eine gewisse 
Erregung, eine scheinbare Kraftigung; mit der Zeit aber 
bleibt Nervenzittern, Gereiztheit und — Schwache der Nerven 
zutiick. 

Das waren die Schattenseiten der Gewiirze. Bei rich- 
tiger, namentlich miassiger Verwendung sind sie aber nicht 
blos angenehme Geschmackverbesserer fiir die Speisen und 
wohlthatige Reizmittel fiir die Verdauung, sondern sogar 
vielgebrauchte und zum Theil sehr schatzbare Heilmittel. 
Wir werden bei der Beschreibung jedes einzelnen Gewiirzes 
naher auf dessen Heilwirkung eingehen und, so gut es geht, 
die richtige Verwendung schildern; denn auch hierin werden 
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Fehler gemacht. Wie oft miissen z. B. stark gewiirzte Dinge 
als Appetitreizer dienen! Es sind namentlich die Magen- 
kranken gleich bei der Hand, dem fehlerhaften Appetit mit 
Caviar, russischen Sardinen u. dgl. aufzuhelfen. Das gibt 
der Sache noch den Treff! Napoleon I. starb am Magen- 
krebs; eigensinnig verlangte er ungemein viel und starkes 
Gewiirz an den Speisen. Fiir alle Menschen, absonderlich 
aber fiir die Magenkranken, gibt es nur ein gutes Mittel, 
den Appetit zu reizen, das heisst: warte so lange, bis 
sich der Appetit von selbst einstellt. Merk Dir 
dies, Schlemmer, wenn Du nicht ‘friihzeitig in’s Gras beissen 
willst | 

Bevor wir nun zur Beschreibung der einzelnen, in dieses 
Capitel gehérigen Stoffe iibergehen, wird es am Platze sein, 
noch darauf aufmerksam zu machen, dass viele davon unge- 
mein haufig verfalscht werden; namentlich gilt dies von fast 
allen auslandischen Gewiirzen. Wer so unpractisch ist, 
gepulverte Waare zu kaufen, kann sicher darauf rechnen, 
dass er angeschmiert wird. Beim ganzen Gewiirz ist die 
Verfalschung schwerer und deshalb seltener; man muss 
hdchstens einmal eine Secunda-Waare so theuer bezahlen 
wie eine Prima. Doch sind auch schon Pfefferkérner, Mus- 
katniisse u. dgl. aus irgend einer plastischen Masse nachge- 
bildet, angestrichen und parfiimirt worden. Diese raffinirten 
Betriigereien kommen namentlich in jenem Lande vor, wo 
das mannliche Geschlecht mit »Gentlemen« (Biedermanner) 
titulirt wird. 

Wegen der grossen Anzahl der in dieses Capitel ge- 
hérigen Stoffe wird es rathlich sein, dieselben in Gruppen 
einzutheilen: 

. Gruppe: Fette, Zucker, Honig. 
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2. Gruppe: Kochsalz, Essig, Senf. 
3. Gruppe: Gewiirz. 
1. Gruppe. 
a) -Fette. 


Die Kiiche verwendet folgende Fette: 


Butter. Die Butterbereitung ist zwar schon im 1. Capitel, 
wo von der Milch die Rede war, ausfiihrlich besprochen wor- 
den; wir koénnen aber nicht umhin, hier noch ein Verfahren 
anzugeben, wodurch man schnell ein bischen frische Butter 
erhalten kann. Von dem s. g. »Dover egg beater« war schon 
Seite 116 die Rede. Diese niedliche Maschine ist zwar in 
erster Reihe zum Schlagen von Eierschnee bestimmt, kann 
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aber ebenso gut auch zur Butterfabrikation dienen. Behufs 
dessen wird der Rahm von etwa 2 Liter Milch in einem 
irdenen, engen und tiefen Gefasse mit der Maschine ver- 
riihrt. Wenn Rahm und Geschirr etwas erwirmt wurden, 
buttert der erstere sich bilder. Jedenfalls hat man in weniger 
als 5 Minuten die schénste frische Butter, einen Artikel, den 
man bekanntlich oft sehr vermisst. Seitdem diese Maschinen 
erfunden, kénnen die Hausfrauen mit viel grdsserer Ruhe 
einer unerwarteten Kaffee-Visite entgegensehen ! 

Die Butter hat unter allen Fetten den angenehmsten 
Geschmack und ist auch am besten zu verdauen. Fiir die 
Krankenkiiche sollte deshalb mit keinem anderen Fette ge- 
wirthschaftet werden, namentlich dann nicht, wenn man fiir 
Magenkranke kocht. Der Butterhandel hat aber manches 
Hakchen; viele Butter ist verdorben, viele andere verfalscht. 
Es wird demnach nicht iiberfliissig sein, wenn das Kiichen- 
personal von der Sache unterrichtet wird. Gute unverfalschte 
Butter ist hellgelb, geschmeidig, fest, zusammenhaingend 
(nicht brockelig), schmeckt nussartig siiss und riecht nicht 
ranzig. An Orten, wo zu jeder Zeit frische Butter zu haben 
ist, sollte: man nie grdssere Vorraéthe ankaufen, weil sie so 
bald verdirbt. Gleich nach dem Einkaufen gehért der Butter- 
ballen in ein nasses Tuch eingeschlagen (um die Luft abzu- 
halten) und in den Keller gelegt, weil die Warme ihre Zer- 
setzung begiinstigt. In vielen Gegenden sucht man die Butter 
durch Einsalzen zu conserviren. Man rechnet auf 1 Kilo 
Butter 20 Gr. fein gestossenes Kochsalz. In der ranzig ge- 
wordenen Butter hat sich Buttersdure gebildet. Diese ist es, 
welche den Speisen den bekannten widerlichen Geruch und 
Geschmack verleiht und im Magen Verschleimung und Sod- 
brennen verursacht. Um der Butter das beliebte kornige 
Aussehen zu geben, wird manchmal Kreide, Gyps, Sand 
zugemischt. Solche Butter knirscht auf den Zahnen und beim 
Auslassen senkt sich die Schelmerei auf den Boden. Ein 
exakteres Mittel zur Entdeckung dieser Betriigereien ist beim 
Schweinefett angegeben. Weitere Verfalschungen sind: mit 
Alaun (in Holland), mit Soda oder Potasche, mit 
Borax, mit Kartoffeln, mit Weizenmeh]l und mit 
Talg. Die nicht gar seltenen Verfaischungen der Butter 
mit geringeren Arten von Fett verrathen sich schon durch 
den Geschmack. Um verdorbene Butter wieder aufzuputzen, 
wird sie mit kaltem Wasser ausgewaschen und mit Ei- 
weiss gemischt. Solches ist iibrigens eher bei der ge- 
salzenen Butter ausfiihrbar als bei der ungesalzenen. Durch 
das Aufbewahren in Metallgefaissen kann die Butter giftige 


Kupfer- oder Zinksalze aufnehmen. Um der Butter die schon 
gelbe Farbe der Maibutter zu geben, wird der Saft von ver- 
schiedenen farbenden Pflanzen beigemischt (Curcuma, 
Ringelblumen, Safran, Orlean etc.); um sie blaulich zu farben, 
beniitzt man Indigo oder Lakmus. Besonders schlimm ist 
das gelbe Schéllkraut, welches den Magen beinahe ebenso 
angreift wie der schirfste Senf. Diese Malereien sind leicht 
zu entdecken; wenn man gefarbte Butter auswascht, so farbt 
sich das Wasser. 

Schmalz, ausgelassene Butter, Butterschmalz, 
ist das wichtigste Kochfett. Beim Auslassen der Butter wird 
das vorhandene Wasser entfernt und die Kasetheilchen, welche 
das Ranzigwerden der Butter veranlassen. Daher die Halt- 
barkeit des Schmalzes. Die Kiiche kann auch nicht zu allem 
Braten Butter brauchen. Zu langer dauernden Bratereien 
ist nur Schmalz geeignet. Ferner ist Schmalz d6conomischer 
als Butter. Auf den Bauernhofen hiesiger Gegend wird alles 
Schmalz, welches man in das Haus braucht, selbst bereitet. 
Oft gibt es sogar Ueberschuss, welcher dann unter dem 
Namen »Bauernschmalz« zu Markte gebracht wird. Sonst 
kommt viel Schmalz in den Handel aus Bayern, Mecklen- 
burg, Holstein, Holland, Bretagne und Normandie, Kur- und 
Liefland, endlich aus Irland. Die Schweiz und England be- 
schaftigen sich mehr mit der Kasefabrikation und liefern des- 
halb verhaltnissmadssig wenig Schmalz. Das »Bauernschmalz« 
ist in der Regel acht, das im Handel vorkommende Schmalz 
dagegen schon wegen seines niederen Preises — verdiachtig, 
besonders wenn es weniger als die Butter, aus welcher es 
doch gemacht wird, kostet. Die Verfalschungen sind 
die namlichen wie bei der Butter; hierlands kommt die Ver- 
falschung mit Unschlitt am haufigsten vor. 

Das Schmalz ist dem Magen weniger zutrag- 
lich als die Butter; das bischen Kase, welches der frischen 
Butter anhangt, fordert in Etwas ihre Verdauung, ebenso die 
etwa beigemengte Buttermilch. 

Schweinefett, Schweineschmalz — wird ungemein 
haufig als Ursache von Magenleiden angegeben. Das riihrt 
wohl nur davon her, dass es nicht selten ranzig ist. Ranziges 
Schweinefett erkennt man am Geruche und an der in’s Gelbe 
stechenden Farbe. Ist die Sache nicht zu weit gediehen, so 
kann durch das Auskochen mit Wasser etwas nachgeholfen 
werden. Sonst sind die Verunreinigungen und Verfalschungen 
durchschnittlich die gleichen wie bei der Butter. 

Unter dem Namen »Hamburger Stadtschmalz« kam ein 
Schweinefett in den Handel, welches mit nahezu einem Vier- 


theil Specksteinpulver verfalscht war. Die Ermittelung dieser 
Betriigerei ist leicht: In einer weithalsigen, verkorkbaren 
Flasche wird eine Probe des Fettes mit dem fiinffachen Vo- 
lumen Aether iibergossen, verkorkt, die Flasche kurze Zeit 
in lauwarmes Wasser gehalten und dann geschiittelt. Reines 
Fett lost sich klar, unter Zuriicklassung von wenig Wasser, 
verfalschtes Fett hinterlasst das Verfalschungsmittel (Speck- 
stein, Thon, Kreide, Gyps, Schwerspath, zerriebene Kar- 
toffeln etc.). Bei Priifung von verdachtiger Butter mag das 
gleiche Verfahren eingehalten werden. 

Gansefett gilt seit unfiirdenklichen Zeiten als das beste 
Fett ftir das Sauerkraut. Dieses soll, nach der Aussage 
eines Feinschmeckers, einen so feinen Geschmack bekommen, 
dass es in der deutschen Sprache Niemand zu sagen vermag, 
der nicht aus Pommern oder Wertheim gebiirtig ist. 

Margarinbutter. Aus Nierenfett dargestellt, oft verfalscht 
und verunreinigt, gehdrt nicht in die Krankenkiiche. 

Fette Oele. Ein gutes Speisedl ist von grossem Werthe. 
Die Oliven geben das beste. Durch kaltes Pressen erhalt 
man das s-g. Jungterndol (huilesde vierge de! Pro: 
vence). Dieses Oel zeichnet sich aus durch eine nahezu 
wasserhelle Farbe, mit einem Stich in’s Griin- 
liche. Es gefriert schon bei -- 6° R. und wird leicht 
ranzig. Man trifft dieses sehr delikate Oel nur in den 
»feineren« Kiichen. Hierlands wird es unter dem Namen 
»feinstes Nizzaer Oel« gekauft. Das gewohnliche 
Oliven6dl, auch Baum6! genannt, durch Warmpressen der 
Oliven erhalten, hat eine gelbe Farbe und einen unange- 
nehmen »raucheligen« Gott. -Es wird deshalb selten als 
Speiseél beniitzt. Im Handel wird dieses Oel ungemein 
haufig gemischt mit allerlei billigeren Oelen: Mohn-, Reps-, 
Nuss-, Erdeicheln-, Bucheln-, Sesam-Oel. Andererseits wird 
mit den Oelen das gleiche Spiel gespielt wie mit den Pfalzer 
Cigarren. Viel Oel geht z. B. aus Schwaben nach Italien, 
macht dort Hochzeit mit etwas Olivendl und kommt als 
»achtes« Olivenél wieder heim. Das Olivenol hat das gleiche 
Schicksal wie der Wein: es gerath nicht immer. Schlechte, 
halbfaule Oliven geben ein Oel, das gleich anfangs einen 
scharfen, ranzigen Gott hat und den Magen ungemein an- 
greift. Am sichersten geht Derjenige, welcher sich das Oel 
selbst presst. Ein sehr gutes Oel ist das durch kaltes 
Pressen gewonnene Nuss6l; das warm gepresste hat immer 
einen etwas brenzligen Geschmack und wird nie recht hell. 
Am haufigsten beniitzt man in hiesiger Gegend in biirger- 
lichen Haushaltungen das Mohnol als Speisedl. Durch- 
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schnittlich ist alles, was die Bauern liefern, acht, weil diese 
das Falschen noch nicht verstehen! Im Handel dagegen 
wird sehr viel gemischt — mit dem billigeren Sesamol. Ob 
auch eine Mischung des Mohnéls mit Riiben 61 vorkommt, 
wie manche Droguisten behaupten, ist nicht erwiesen und 
schon deshalb unwahrscheinlich, weil sich diese Falschung 
durch den penetranten Geruch und Geschmack des Riiben- 
dls sofort verrathen wiirde. 

Talg. Die Kiiche verwendet unter Umstanden auch den 
Rinds- und den Hammels-Talg. Alle Fette, welche 
schnell erstarren, sind besonders schwer zu verdauen. Vom 
ranzigen Hammelfett sagt man, dass es giftig sei! Diese 
alberne Ansicht hat wenigstens das Gute, dass das elende 
Zeug mit schiefen Augen angeschaut wird. Der Hammels- 
talg wird mitunter auch als Volksmittel geschluckt, als Mittel 
gegen Diarrhoe!! 


Verdaulichkeit, Nahrwerth und Heilwirkun- 
gen der Fette. In den kleinen Quantitaten, in welchen 
man die Fette den Speisen zuzusetzen pflegt, sind sie fiir 
den Verdauungsprozess nicht hinderlich. Sonst ist allerdings 
die Verdauung der Fette eine langsame und schwere. Zu- 
erst miissen sie durch die Galle, den Darmsaft und das Secret 
der Bauchspeicheldriise in eine Emulsion verwandelt werden; 
erst in dieser Form sind sie fahig zur Aufnahme in’s Blut. 
Diese Umwandlung geht etwas leichter von Statten, wenn 
Salz, Senf, Sardellen mithelfen. (Sardellenbutter ist also mit 
Recht beliebter als Butter fiir sich allein!) 


Grodssere Quantitaten Fett, die s.g. fetten Speisen also, 
machen viel Spektakel im Magen. Wie eine Oecelschichte 
lagern sie das Fett auf die Magenwandungen, und die Ver- 
dauung steht still. Nicht selten stellt sich Erbrechen ein, 
welches durch Fortschaffung des Missethaters weiterem Un- 
heile vorbeugt. Geht von iiberschiissigem Fette weiter in 
den Darmkanal, so wird der Darminhalt schliipfriger und 
zum leichteren Fortgang geeignet. Die Fette sind somit 
Abfiihrmittel. Mit Recht nehmen deshalb jene Leute, welche 
am tragen Stuhl leiden, Butter zum Kaffee, und wer wiisste 
nichts vom Ricinus6él, von diesem milden und sicher wirken- 
den Abfihrmittel? 

Weit wichtiger sind einige Fette als Mittel gegen skro- 
phuldse und ahnliche Krankheiten. Der allbekannte Leber- 
thran bekommt hauptsdchlich den armen skrophuldsen Kin- 
dern vom Lande gut, welche fast nur mit Mehlspeisen und 
Kartoffeln aufgeftittert werden. Solche Kinder finden merk- 
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wurdiger Weise an diesem Oele eine Delicatesse, obgleich 
dasselbe in Wirklichkeit so ziemlich das Aroma eines alten 
Schmierstiefels gewahrt. In besseren Hausern wird in neuerer 
Zeit an die Stelle des Leberthrans vielfach der s. g. Herren- 
speck (s. 6. Cap.) gesetzt. 


Endlich ware auch noch etwas zu sagen iiber die wich- 
tigen Heilwirkungen der Fette beim dusserlichen Gebrauche. 
Die Fette machen eine sprode Haut geschmeidiger und heilen 
daher manche davon herriihrenden Hautkrankheiten. Am 
haufigsten wird aber erwarmtes O el als erweichendes, schmerz- 
linderndes Mittel beniitzt und behufs dessen auf alle Arten 
von schmerzhaften Geschwiilsten eingerieben; oder es werden 
in den Fallen, wo schon das Reiben Schmerzen macht, ein- 
fach in warmes Oel getauchte Flanelllappen aufgelegt. — 
Bekannt ist ferner die Mischung von Kalkwasser mit Leinél 
als Deckmittel bei Brandwunden. Man merke sich nur, dass 
die aufgelegten Oellapen nicht gewechselt werden diirfen, 
da sonst die Brandblasen platzen und der Luftzutritt auf die 
entziindete Flache moglich gemacht wird. Lasse also die 
Leinwandlappen liegen und bestreiche sie von Zeit zu Zeit 
vermittelst eines Pinsels wieder mit Oel. 


b) Zucker und Syrupe. 


Im Handel kommen 3 Arten von Zucker vor: Hut-, 
Candis- und Pulver-Zucker. In letzterer Zeit kommt auch 
Invert- oder Fruchtzucker in grdsserer Quantitat in Handel, 
vorziiglich zum Einmachen von Friichten. 

Die Verwendung des Zuckers zum Versiissen der Speisen 
und Getrinke ist bekannt, ebenso das Einmachen in Zucker. 
Fiir die diatetische Kiiche bleibt besonders die Farbung der 
braunen Saucen mit Karamel (gebrannten Zucker) zu em- 
pfehlen, weil Karamel besonders leicht zu verdauen ist. Der- 
selbe wird erhalten, indem man zerstossenen weissen Zucker 
ohne Zusatz von Wasser langere Zeit erhitzt. Zuerst farbt 
sich das Pulver gelb, dann braun, dann schwarzbraun und 
bekommt schliesslich einen leicht brenzligen Geruch. Eine 
andere sehr wichtige Verwendung des Karamels ist oben bei 
der Roéstung des Kaffees naher beschrieben. 


Ausser dem Zucker werden auch noch verschiedene 
Syrupe — concentrirte Zuckerlosungen mit mancherlei Zu- 
satzen — in der Kiiche verwendet, hauptsichlich zu kiihlen- 
den Getrinken und Conditorei-Waaren. Die Kiiche sieht 
bei den Syrupen vor Allem auf die Farbe und verwendet 
deshalb hauptsachlich folgende rothe: Kirsch-, Maulbeer-, 
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Brombeer- und Klatschrosensyrup; blaue: Veilchensyrup 
(da ist aber zu bemerken, dass der im Handel vorkommende 
s.g. Veilchensyrup keiner ist, sondern gewodhnlicher Syrup 
mit Lakmus gefarbt; der achte Veilchensyrup ist — ein Brech- 
mittel). Wegen ihres angenehm sduerlichen Geschmackes 
beniitzt man zu kiihlenden Dingen den Himbeer-, Johannis- 
beer-, Kirschen- und Citronensyrup; wegen ihres Aromas 
sind geschatzt der Zimmt-, Pfeffermiinz-, Orangen-, Rosen- 
und Veilchensyrup. 


Nahrwerth, Verdaulichkeit undHeilwirkungen 
des Zuckers. Der Zucker ist ein Bestandtheil des Korpers; 
er kommt in verschiedenen Geweben und Fliissigkeiten vor. 
Folglich dient der von aussen zugefiihrte Zucker im Organis- 
mus zum Stoffersatz — der Zucker ist nicht nur Wiirze und 
Genussmittel, sondern auch Nahrungsmittel an und fiir sich, 
sodann auch ein Sparmittel an Fett und Eiweiss. Bei nor- 
maler Menge ist seine Verdauung leicht, bei ungebiihrlicher 
verursacht er allerlei Stérungen, besonders saure Gahrungen. 

Sonst gilt Zucker allgemein ftir »losend« und »reizmil- 
dernd« und kommt deshalb bei allen Leiden der Athmungs- 
organe, wo gehustet wird, zur Anwendung. 

Ausserdem gilt das Zuckerwasser mit Recht als Haus- 
mittel bei Reizzustanden der Harnorgane; manche daran 
Leidende haben nichts Weiteres gebraucht und sind doch 
wieder in die Ordnung gekommen. —- Das Bestreuen von 
unreinen Wunden mit Zuckerpulver, wie es da und dort 
volksthiimlich geiibt wird, ist weit weniger zweckmissig als 
das odftere Reinigen der Wunde mit Wasser. Auch die 
Aphthen, vulgo »Mundfaule«, der Kinder werden in vielen 
Gegenden durch Bestreuen mit Zuckerpulver zu heilen ge- 
sucht, obgleich das 6ftere Waschen mit frischem Wasser, 
dem etwas Spiritus zugesetzt wird, einfacher ist und bessere 
Dienste leistet. 


c) Honig. 


Kaufmannisch werden folgende Arten von Honig unter- 
schieden: Jungfernhonig, fliesst ohne Pressen von selbst 
aus den Waben ab — schwach gelblich, durchsichtig; roher 
Honig, durch Erwarmen und Pressen der Waben gewonnen 
— dunkelgelb und trib; gereinigter Honig, durch Lésen, 
Abschaumen und Coliren des vorigen erhalten — tief roth- 
braun aber klar. In manchen Gegenden falschen die Bauern 
den Honig mit Birnensaft. Dieser Honig wird nie dicker, 
im Gegentheil mit der Zeit diinner und geht bald eine saure 
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Gahrung ein. Im Handel kommt ungemein viel Honig vor, 
welcher mit Leim gefalscht ist. Dass es auch giftigen 
Honig gibt, ist schon seit alten Zeiten bekannt und doch 
weiss man heut zu Tage iiber dieses Gift so gut wie nichts. 
Wahrscheinlich nehmen die Bienen das Gift aus den Blumen 
von Giftpflanzen, besonders des Eisenhutes. 

Der Honig gilt als Volksmittel bei Harnsteinen, Nieren- 
und Blasenleiden, ferner bei Brustkatarrhen, Asthma, endlich 
wird er als Zusatz zu Gurgelwassern bei Mandelentziindungen 
u. dgl. beniitzt. Der Sauerhonig ist ein Gemisch von 
Essig und Honig. Mit Wasser, Hafer-, Gersten- und anderen 
Schleimen gemischt, gilt er als kithlendes Getrink und wird 
wie Limonade gebraucht. Macht er Diarrhoe, so muss er 
ausgesetzt werden. — Wer gegen Sodbrennen Magnesia so 
im Uebermasse gebraucht hat, dass harte Darmconcremente 
entstanden sind, kann letztere durch Trinken einer Lésung 
von Sauerhonig wieder erweichen. Aus dem Honig wird auch 
der Meth dargestellt, das bekannte und beliebte Getranke 
der alten Deutschen. 


2. Gruppe. 
a) Kochsalz. 


Das Kochsalz ist entschieden der erste von allen Speise- 
zusatzen; es dient nicht blos zur Conservirung sehr vieler 
Nahrungsmittel, sondern auch zur Verbesserung des Ge- 
schmacks von beinahe jeder wichtigen Speise und hilft viel 
zu deren Verdauung. Die letztgenannten hochwichtigen Eigen- 
schaften entwickelt das Kochsalz aber nur dann, wenn es in 
der richtigen Menge genossen wird. Dies verspiirt der un- 
verdorbene Geschmacksinn ohne Anweisung. Nur der ver- 
wohnte Gaumen haut iiber die Schnur; ja es kommt sogar 
vor, dass jene Magenkranken, welche ihr Leiden von iiber- 
salzenen Speisen her datiren, einen wahren Heisshunger nach 
Salz verspiiren. Durch nichts erhalt das Kiichenpersonal so 
viele und so wohlbegriindete Vorwiirfe wie durch unrichtiges 
Salzen. Wie leicht kénnte da Friede und Eintracht herge- 
stellt werden! Die Kéchin merke sich ein fiir alle Mal jene 
Quantitat Salz, welche fiir jede der gebrauchlicheren Speisen 
sich bewahrt hat, und messe diese Quantitat nicht mehr mit 
den in ihrer gegenseitigen Stellung so wandelbaren Fingern, 
sondern mit einer Waage oder — noch einfacher — mit 
einem graduirten Gefasse. Fiir die diatetische Kiiche 
gilt als Hauptregel, alle Speisen eher zu schwach als zu stark 
zu salzeny man kann ja, wenn ndothig, leicht nachhelfen. 
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Das Kochsalz hat fiir die Leibesékonomie eine 
hohe Bedeutung. In vielen Geweben und Fliissigkeiten des 
menschlichen Leibes steckt Kochsalz. Doch geniessen wir 
eine weit grdéssere Menge davon, als zur Leibesdkonomie 
nothig ist. In kleinen Gaben wirkt das Kochsalz fordernd 
auf die Verdauung, besonders der Eiweissstoffe. Letztere 
werden im Saftestrom des Kérpers nach Voit lebhafter um- 
gesetzt und die Diurese vermehrt. Andererseits sind die 
Folgen des iibermassigen Salzgenusses nicht uner- 
heblich. Ausser der gesteigerten Eiweisszersetzung bekommt 
man davon einen acuten Magen- und Darmkatarrh, letzteres 
in Folge der verminderten Resorption. Der fortgesetzte 
Genuss stark gesalzener Speisen verdirbt nach und nach 
die Safte, macht chronische Katarrhe, Driisenkrankheiten, 
Skorbut u. dgl. Die Anschauung, dass stark gesalzene Speisen 
Hautkrankheiten verursachen, ist volksthiimlich; nament- 
lich steht hierwegen das gesalzene und geraucherte Schweine- 
fleisch in einem schiefen Lichte. Soviel lasst sich alltaglich 
beobachten, dass auf den Genuss von solchen Speisen gerne 
Hautjucken, Nesselsucht folgen und dass etwa vorhandene 
Hautkrankheiten unruhiger werden, d.h. starker jucken. Die 
Jager behaupten steif und fest, dass ihre Jagdhunde vom ge- 
salzenen Fleische Triefaugen bekommen. 


b) Essig. 


Nach den Materialien, aus welchen man Essig macht, 
gibt es Wein-, Branntwein-, Bier-, Obst-, Malz-, Holz- ete. 
Essig. Der beste Essig ist unbedingt der Weinessig. Im 
Handel ist Achter Weinessig selten; man muss ihn also 
selbst bereiten. Je besser der Wein, desto besser der 
Essig. Immerhin kommt der hausgemachte Weinessig so 
hoch zu stehen, dass man wohl nicht zweifeln kann, was 
man hat, wenn man im Handel einen s.g. Weinessig kauft 
den Liter ftir 20 Pf.! Namentlich ist der bekannte Burgun- 
deressig sehr haufig aus Hollunder- oder Heidelbeerfriichten 
fabricirt. Die nicht gar selten vorkommende Verfalschung 
des Essigs mit Schwefel- oder Salzsiure ist fiir den Magen 
héchst nachtheilig. Die Falschung lasst sich schon beim 
Kosten des Essigs wahrnehmen, da hiebei die Zahne »>lang« 
werden. Ebenso schadlich sind die Verfalschungen des Essigs 
mit Seidelbast, Capsicum und anderen scharfen Stoffen. 

Guter Weinessig ist hell und klar, riecht angenehm er- 
frischend, schmeckt mild sauer, bildet keinen Bodensatz, 
zieht die Essigfliegen an und hat den Weingeschmack un- 
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verkennbar. Der kaufliche Essig, wie ihn die Fabriken liefern, 
ist in der Regel so stark, dass er durch Wasser verdiinnt 
werden muss. Die richtige Starke hat ein Essig dann, wenn 
60 Gr. 5 Gr. reines kohlensaures Kali sittigen. Der Essig- 
sprit enthalt circa 10°/), der Weinessig 8°/,, der gewohnliche 
Essig 2—5°/) Essigsaure. Zu schwacher Essig zersetzt sich 
leicht an der Luft, scheidet die Essigmutter und den Kahn 
ab und es entwickeln sich zahlreiche schlangenférmige Thier- 
chen, die s. g. Essigaélchen, welche grosse Lebhaftigkeit 
zeigen. 


In einem Hause war bestandig die ganze Familie krank und zwar immer 
an Magenleiden. Ich wusste, dass man dort sonst eine gute Ktiche fiihrt. 
Dessenungeachtet wurde einmal eine Kiichen-Visitation vorgenommen. Da 
fand ich einen Essig, der so zu sagen einen Knauel von 4usserst lebhaften 
Essigalchen darstellte. Unter der Loupe gesehen wimmelte Alles. Nach 
Wegschaffung dieses Essigs kamen keine Magenkrankheiten mehr in jenem 
Hause vor. 


Einfluss des Essigs auf die Verdauung. Der 
Essig hilft zur Auflosung vieler Nahrungsmittel, namentlich 
der Eiweiss-Stoffe, und fordert also ihre Verdauung. Zu 
gewissen Fleisch- und Eier-Speisen, zu Bohnen u. s. w. werden 
deshalb mit Recht saure Beilagen gegeben. Jedenfalls ist 
es besser, den Essig zu bereits fertigen Speisen zu- 
zufiigen, als mit Essig zu kochen. Die Essigsdure ist 
fliichtig, entweicht also bei hoherer Temperatur. Ueberdies 
greifen die mit Essig gekochten Speisen den Magen unge- 
mein an. Von den in Essig eingemachten Speisen 
spricht das 31. Capitel. Man kann vor dem Missbrauch mit 
Essig nicht genug warnen. Abgesehen davon, dass dadurch 
nicht einmal dem Geschmacksinne geschmeichelt wird, be- 
schadigen stark saure Dinge die Mund- und Magenschleim- 
haut sehr. Dass der Essig eine Uebersduerung des Magens 
veranlassen oder eine bereits vorhandene steigern kann, ist 
ohne Weiteres klar. 

Als Hausmittel ist der Essig hochgeschatzt; wegen seiner 
kithlenden Eigenschaft beniitzt man ihn haufig als Fieber- 
mittel. In grosser Verdiinnung mag dies angehen, sonst gibt 
es aber viele, weit zutraglichere kiihlende Mittel; um z. B. 
nur der sduerlichen Friichte zu gedenken. Wenn man nam- 
lich die Erscheinungen naher beéobachtet, welche auf den 
Genuss von Essig eintreten, so fallt vor Allem die fltichtige 
Rothe und die Warme im Gesichte, namentlich aber der 
Schweiss auf, welcher iiber den ganzen Korper ausbricht. 
Natiirlich je starker der Essig, desto deutlicher diese Er- 
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scheinungen. Alldies zeigt, dass der Essig eher ein schweiss- 
treibendes als kiihlendes Mittel ist. Bei linger fortgesetztem 
innerlichen Gebrauche leidet endlich die Verdauung, die Er- 
nahrung wird mangelhaft, namentlich geht die Fettbildung 
zuriick, gehen die Blutkérperchen in Folge Verminderung der 
Alcalescenz des Blutes zu Grunde, daher die hochgradige 
Abmagerung und Blutarmuth. Junge Damen, deren Embon- 
point tiber die Grenzen der reinen Bewunderung hinausgeht, 
suchen deshalb mitunter ihre Zuflucht beim Essig, essen 
namentlich viel Salat. Das Ziel wird allerdings schliesslich 
erreicht, aber — der Magen ist ruinirt, iiberall schlottert das 
Fleisch in der halbgeleerten Haut und ein leidendes, erd- 
fahles Gesicht tragt den grossen Frevel zur Schau, welchen 
die Eitelkeit gegen die heiligen Gesetze der Natur begangen! 
Ware der Essig nicht ein so werthvolles Gegenmittel gegen 
alkalische Laugen, so bliebe unter besagten Umstanden fiir 
dessen innerliche Verwendung kaum noch etwas Lobliches 
zu sagen iibrig. Anders verhalt es sich mit dem Essig als 
ausserliches Mittel: Essigwaschungen beim Typhus sind gut 
und finden beim Volke oft mehr Anklang als die blossen 
Waschungen mit kaltem Wasser. Injectionen von verdiinntem 
Essig in den Mastdarm sind im Gebrauche bei der Fieber- 
hitze, desgleichen bei narkotischen Vergiftungen, und allge- 
mein weiss man vom Schnupfen des Essigs bei Nasen- 
blutungen, sowie vom Gurgeln bei Schlundkatarrhen. — Die 
Raucherungen mit aromatischem Essig in Krankenzimmern 
ist zwar bei den Laien sehr im Schwung, steht aber im 
wahren Werthe der einfachen Liiftung nach. 

Citronensaft — ist in manchen Fallen der noblere Stell- 
vertreter des Essigs. Um den Saft aus den Citronen voll- 
standig herauszubringen, muss man dieselben nicht quer 
durchschneiden (wie dies gewohnlich geschieht), sondern der 
Lange nach; nur auf diese Weise werden die Zellen gedffnet, 
welche den Saft enthalten. — Ausfiihrlicheres iiber die Citronen 
findest Du im 27. Capitel. 


co) Sent, 


Es gibt weissen und schwarzenSenf. Der schwarze 
enthalt viel mehr des scharfen atherischen Oels, welchem der 
Senf seinen bekannten, scharfwiirzigen Geruch und Geschmack 
verdankt. Eine besondere Art ist der Sarepta-Senf, aus 
Sarepta, einer deutschen Herrnhuterkolonie im Gouv. Saratow. 
Er ist meistens schon gepulvert und deshalb fiir Falschungen 
besonders geeignet. Dieser Senf ist viel schiirfer als der ge- 
wohnliche; Manche halten ihn auch fiir feiner. 
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Im Handel bezieht man ganzen Senf, Senfpulver 
und schon angemachten Senf. Mit dem ganzen Senf 
geht man am sichersten. Das Senfpulver halt sich nicht 
lange (daher kommt es, dass die verordneten Senfpflaster so 
haufig nicht ziehen). Ueberdies ist das Senfpulver leicht zu 
verfalschen. Noch leichter kann man mit dem schon ange- 
machten Senf angeschmiert werden. Die gewodhnlichsten 
Verfalschungsmittel desselben sind: Mehl, Riibsamen, Acker- 
senf, Rettigsamen, spanischer Pfeffer, Seesalz und Curcuma 
zum Farben. Unter solchen Umstanden diirfte es angemessen 
sein, den Senf selbst zu bereiten, zumal dies kein so grosses 
Kunststiick ist. 

Der gewohnliche Tafelsenf wird einfach aus weissem und 
schwarzem Senf, den man selbst pulverisirt hat, mit Essig angemacht, etwa 
nach folgendem Recepte: 
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Diese Mischung wird mit der zur Senfconsistenz néthigen Menge Wein- 
essig angertihrt, nachher in einem Steingut- (kein Metall-) Gefass an einen 
warmen Ort zur »Verjdsung« gestellt. Das Gefiiss bleibt offen, damit das 
iiberschiissige Senf6l entweichen kann. 


Unter den »Magenfeinden« spielt der Senf eine Haupt- 
rolle; um sich einen Begriff zu machen von der Wirkung des 
Senfes auf die Schleimhaut des Magens, braucht man nur an 
die rothen Flecken zu denken, welche nach der Application 
eines Senfteiges auf den Waden zurickbleiben. Trotzdem 
gilt namentlich der weisse (mildere) Senf beim Volke noch 
immer viel als Magenheilmittel. Hatte der schwarze Senf 
nicht regelmdssig gar zu wiiste gehaust, Erbrechen und Ab- 
weichen gemacht, so wiirde wahrscheinlich auch er noch das 
unverdiente Ansehen geniessen. Bei langerem Fortgebrauche 
des Senfpulvers ist schon mechanische Verstopfung des Mast- 
darms mit Stercoralkolik beobachtet worden. — Senfmolken 
sind ein ziemlich bekanntes Mittel gegen Wassersuchten. 
20—50 Gr. Senfmehl werden einem Liter Milch zugesetzt, 
der geronnene und ausgeschiedene Kasestoff beseitigt, die 
so erhaltenen Molken innerhalb eines Tages getrunken. — 
Bekannt ist ferner der schwarze Senf (mit Wasser, nicht mit 
Essig, zu einem Teig angemacht) als s. g. Ableitungsmittel. 
Es hat diese Quilerei keine andere Wirkung, als dass es die 


Wiel, Diait. Kochbuch. 7. Aufl. 13 


i ee es a 


Aufmerksamkeit des Kranken eine Zeitlang in Anspruch 
nimmt und von dem Leiden ablenkt, bis dasselbe von selbst 
durch die Zeit oder durch bessere Mittel geheilt wird. 


3. Gruppe: Eigentliche Gewiirze. 
a) Exotische. 


Pfeffer. Schwarzer Pfeffer sind die unreifen Beeren 
des Pfefferstrauches, weisser die reifen und der Fruchthiille 
beraubten Beeren. Der schwarze Pfeffer ist bedeutend scharfer 
als der weisse. Ausserdem gibt es noch langlichen 
Pfeffer, der noch scharfer ist als der schwarze. Diesen Pfeffer 
liefert ein ganz anderer Strauch. Im Handel kommen ver- 
schiedene Qualitaten von Pfeffer vor. Gute Zeichen sind: 
runde Beeren, schwer (im Wasser untersinkend), wenig ge- 
runzelte Oberhaut; schlimme Zeichen sind: leichte, zwischen 
den Fingern zerdriickbare Beeren. Alle Pfeffer kann man 
sowohl ganz als gestossen im Handel bekommen: wer nicht 
angeschmiert sein will, kauft nur ganzen und reibt ihn selbst. 

Der Pfeffer ist unstreitig das erste Gewiirz der Welt, 
das schon im Alterthum in hohen Ehren stund. Dioscorides 
(berithmter Naturforscher Mitte des 1. Jahrh. n. Chr.) lib. II. 
cap. 189: »natura illi et vis est calefaciens et desicans, 
urinam cit, concoctiones adjuvat, somnum et appetientiam 
cibi conciliat, utunturque ob ideo ad intunctus; ejus tamen 
usum hieme quam aestate aptior.« »Er hat die Eigenschaft 
zu warmen und auszutrocknen, treibt auf’s Wasser, fordert 
die Verdauung, den Schlaf und die Esslust, man verwendet 
ihn deshalb zu Saucen; doch ist seine Anwendung geeigneter 
fiir die Winterszeit als fiir den Sommer.« 

Der Pfeffer wird auch als Heilmittel gebraucht. In erster 
Reihe dient er als Mittel gegen Appetitmangel und Ver- 
dauungsschwache. Ausserdem wird schwarzer Pfeffer auch 
als Hausmittel gegen das Wechselfieber beniitzt. Gut! Sehr 
zweifelhaft ist dagegen die Wirkung des Pfeffers als Schutz- 
mittel gegen bdsartige Fieber. Trotzdem werden in dieser 
Absicht in ganz Nordamerika alle Suppen so stark gepfeffert, 
dass sie den Schweiss aus der Stirne treiben, namentlich den 
neu Eingewanderten, welche man dort die »Griinen« zu 
nennen pflegt. Einen sonderbarlichen Gebrauch machen oft 
die Damen von dem Pfeffer; sie schlucken einige Korner, 
um die Menstruation, wenn sie gerade mit einem Balle, einer 
Abendunterhaltung u. dgl. collidiren will, um einige Tage 
zu verschieben | 
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Paprika (spanischer Pfeffer) ist die pulverisirte Frucht 
von Capsicum annuum L. — hellroth, vielfach gefalscht mit 
Ziegelmehl! Wird in der »feinen« Kiiche zu vielen Saucen, 
in Ungarn hauptsachlich zum Gulyas, in England zu den 
Mixed Pickles gebraucht. Ein Magenfeind ersten Ranges! 
—- Dessen ungeachtet wird Paprika haufig als Heilmittel bei 
Appetitlosigkeit beniitzt. In Wien nehmen alte und junge 
Schlemmer fast zu keinem andern Mittel Zuflucht als zu 
dem am rothen Pfeffer iiberreichen Gulyas. Da die See- 
krankheit eigentlich nichts Anderes ist als ein colossaler 
Katzenjammer, ein Katzenjammer im Kubus, so wird auch 
gegen diese Krankheit die genannte Speise gar oft versucht. 


Piement, Nelkenpfeffer, englisches oder Mode- 
gewltirz. Die beste Sorte ist der Jamaica; der mexi- 
kanische (auch spanische) hat gréssere, weniger aromatische 
Beeren; seltener ist der Kronpiement (langliche Beeren). 


Zimmt. Im Handel kommt ganzer Zimmt (die ganze 
Rinde rdéhrenformig ineinander gerollt) und (vielfach gefalschtes) 
Zimmtpulver vor. Die feinste Sorte ist der Ceylon, 
etwas geringer der Java, die geringste der Cayenne 
(franzosischer) Zimmt. Der chinesische Zimmt kommt 
von einer ganz anderen Pflanze (Cassienlorbeerbaum), ist 
geringer als der wirkliche Zimmt, aber viel billiger und wird 
deshalb haufig gebraucht. Die geringste Sorte ist der s. g. 
Mutterzimmt, stammt von einer Varietat des Zimmt- 


baumes. — Der Zimmt dient hauptsachlich als Wiirze fiir 
Backwerke und ftir manche beriihmte Wintergetranke (Gliih- 
wein). — Als Heilmittel wird er gebraucht bei schwacher 


Verdauung, Diarrhoe, Blutfliissen, Wechselfieber und _ bei 
schwachen Geburtswehen. Die Zimmttinctur ist so zu sagen 
ein Hausmittel geworden. 

Zimmtbliithen — die Friichte des Cassienlorbeerbaumes, 
haben das gleiche Aroma wie der Zimmt. | 

Gewiirznelken sind die nicht ganz zum Aufbruche ge- 
kommenen Bliithen eines auf den Mollucken einheimischen, 
immergriinen Baumes. Von den verschiedenen Sorten ist die 
s.g. englische die beste. Die englischen Nelken haben 
die Képfe noch unversehrt, einen stark aromatischen Geruch 
und beissenden Geschmack, tiefbraune Farbe, sind kurz, 
dick und schwer. Die franzésischen haben eine viel 
hellere Farbe und lange nicht den feinen Geruch wie die 
vorigen. Die hollandischen stehen den englischen naher. 
Auch die Nelkenstengel (Bliithenstiele der Gewiirznelken), 
sowie die Mutternelken (die kurz vor der Reife gesam- 
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melten Friichte des Gewiirznelkenbaumes) werden als Gewtirz 
verwendet. Beide weniger aromatisch als die »Nagelein«. 

Vanille. Unter der Vanille, welche im Handel vorkommt, 
ist ein grosser Unterschied. Die beste Sorte besteht aus 
langen platten Schoten, die mit einem glinzendweissen An- 
flug iiberzogen sind (Vanillecampfer). Die Vanille hat un- 
streitig eines der feinsten Aroma; sie wird zu Backwerken 
und — nicht mit Recht — oft auch dem Thee zugesetzt. 
—Vanille-Speisen werden nicht selten im Stillen als Starkungs- 
mittel fiir die Sexualorgane gebraucht; Schaden bringt dies 
sicherlich nicht und Nutzen — noch viel weniger ! 

Ingwer. Die Ingwerpflanze hat an ihrem Wurzelstock 
eigenthiimliche Knollen, die Ingwerklauen, welche theils 
eingemacht, theils als Gewiirz verwendet werden. Es gibt 
weissen und schwarzen Ingwer; der erstere ist sorg- 
faltig gereinigt und geschalt, der letztere blos abgebriiht. 
Im Handel kommt auch ein mit Chlorkalk gebleichter 
Ingwer vor, der durch diese Procedur zwar eine schén weisse 
Farbe erhalten, aber viel vom Aroma eingebiisst hat. Der 
Jamaica ist der feinste. — Vom Ingwer hért man oft 
sagen, dass er den »Magen starke!« Namentlich gilt hierfiir 
der in Zucker eingemachte Ingwer. 

Muscatnuss. Die dchten sind rund. Eine Abart, die 
wilden (»mannlichen‘) sind langlich, herb und nur schwach 
aromatisch. — Es wird gewarnt vor wurmstichigen und nach- 
gemachten Niissen! — WMiuscatbliithe, Macis, ist der Samen- 
mantel der Muscatnuss. Frisch hat Macis eine scharlach- 
rothe Farbe; spater wird sie gelb. Penang ist die feinste 
Sorte; Batavia und Singapore sind geringer. — Mit 
Muscatnuss wiirzt man Suppen und Saucen, mit Macis vieles 
Backwerk. Macis ist feiner als die Nuss. 

Safran, die hochrothen Narben des Stempels von Crocus 
sativus L. Der gepulverte (in kleinen Schachtelchen) kann 
schon vermdge seines niederen Preises nicht acht sein; er 
ist in der That auch nichts Anderes als Saflor mit Spuren 
von Safran. Man kaufe also nur ganzen und zwar empfiehlt 
sich fiir unsere Gegend der 6sterreichische. Sonst 
kommt im deutschen Handel hauptsichlich franzésischer 
vor. Der orientalische ist zu theuer, der spanische 
und italienische gering. — In der besseren Kiiche kennt 
man dieses Gewiirz kaum, sieht hdchstens einmal bei einer 
Bauernhochzeit die Nudelbriithe oder Saucen damit gefarbt! 
Sonst dient der Safran noch zum Farben von Kiasen, Macca- 
roni u. dgl., was immer noch besser ist, als wenn man Orlean 
dazu beniitzt. — Der Safran wird nicht selten als Hausmittel 
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gebraucht, anstatt der Kamille, namentlich bei sparlicher 
und schmerzhafter Menstruation. Man sei vorsichtig, denn 
in grdésseren Gaben bewirkt Safran Blutandrang nach dem 
one, der bis zur Betaubung, ja bis zum Schlagfluss fiihren 
ann. 

Lorbeerblatter miissen hiibsch griin sein, ohne Stiele, 
von angenehm gewiirzhaftem Geruch und scharf aromatischem 
Geschmack. — Vielfach als Wiirze verwendet, namentlich zu 
Beizen; hilft trefflich mit zum Ruin des Magens! Trotzdem 
werden die Lorbeerblatter oft als s.g. »magenstarkendes«<, 
»windtreibendes* Hausmittel gebraucht. 

Bockshornklee ist eine im Orient und Griechenland vor- 
kommende Krautpflanze (Trigonella Foenum Graecum. Linn.), 
deren Samen ein feines Aroma haben und deshalb haufig 
zu Gewiirzmischungen verwendet werden. Der bekannte griine 
Krauterkase hat seine Farbe und sein Aroma von den Blattern 
der Trigonella caerulea. (Melilotus caerulea. Lam.) 


Kardamom — ein kraftiges, angenehmes Gewiirz; ge- 
pulvert auch wohl als blahungswidriges Heilmittel gebraucht. 
Galgantwurze! — gehért zu den scharferen Gewiirzen 


— hauptsachlich zu Wiirzen fiir Fische und Krappen ver- 
wendet. 

Sternanis — aus Ostasien — anisahnlicher Geruch, stark 
wiirziger Geschmack — vielfach als Wiirze, namentlich fiir 
Liqueure beniitzt. 

Schliesslich sei noch gewarnt vor den im Handel vor- 
kommenden Gewiirzmischungen, weil die Bestandtheile der- 
selben geheim gehalten, sie somit nichts Anderes sind als 
eine ungemein ergiebige Quelle fiir Verfalschungen und Be- 
triigereien. 

Ausser den genannten Stoffen werden auch noch manche 
Friichte als Gewiirz beniitzt, z. B. Citronen, Pomeranzen u. del. 
Das Nahere hiertiber im 27. Capitel! 


b) Einheimische Gewiirzkrauter. 


In Anbetracht, dass die exotischen Gewiirze so oft ver- 
falscht werden und so theuer sind, sollte man viel mehr an 
die einheimischen denken, zumal da eine so schéne Auswahl 
vorhanden ist. Die wichtigsten sind: 

Petersilie. Wurzel und Blatter werden zu vielen Fleisch- 
speisen und als Suppengewiirz gebtaucht. Nur keine Ver- 
wechslung mit der giftigen Hundspetersilie (Aethusa 
Cynapium)! Diese ist durch ihren blaulich bereiften Stengel 
leicht zu unterscheiden. Ausserdem fehlt das Aroma; im 
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Gegentheil, es gibt die Hundspetersilie beim Zerreiben in 
der Hand einen dusserst widrigen Geruch. Endlich sind die 
Blatter kleiner und hellgriin glanzend. -— Die Petersilie ver- 
leiht den Speisen eine harntreibende Eigenschaft. Der Auf- 
guss von den Samen wird von Leuten getrunken, die an 
Wassersucht, Blasenstein leiden. 

Dill. Die frischen Blatter und Dolden dienen als Kiichen- 
gewiirz, zum Einmachen der Gurken; die Samen werden als 
Heilmittel wie Fenchel gebraucht. 

Lauch. Aus der Gattung Lauch (Allium) verwendet die 
-Kiiche den Knoblauch, die Zwiebeln, die Schalotte 
und den Schnittlauch. 

Die Laucharten sind noch heute im siidlichen Europa 
sehr beliebte Nahrungsmittel; im Alterthum waren sie bei 
mehreren Voélkern (Juden, Roémern) ganz ausserordentlich 
hoch geschatzt. Doch wurde schon dazumal ihre Scharfe 
sehr beklagt. Shakespeare sagt im »Widerspenstigens : 

»Wenn der Knabe nicht eines Weibes Gabe besitzt, 

Einen Strom erzwungener Thranen zu vergiessen, 

So entspricht eine Zwiebel dem Zweck.« : 
Das scharfe Oel, durch welches die Laucharten unsere Augen 
und Nase zu kitzeln, das Nervensystem in Allarm zu _ ver- 
setzen und den Magen zu ruiniren vermdgen, entweicht beim 
Abbriihen so ziemlich; eine Thatsache, welche sich die dia- 
tetische Kiiche wohl merken sollte. Rohe Zwiebeln werden mit 
Erfolg gegessen bei Wechselfieber und bei Harnsteinbeschwer- 
den. Zur Desinfection von Krankenzimmern zerschneidet 
man Zwiebeln in zwei Halften und legt dieselben, jeden 
zweiten Tag erneuert, aus. 

Den mit Knoblauch, Zwiebeln oder Schnittlauch ge- 
wiirzten Speisen schreibt man verschiedene Heilkrafte zu: 
sie treiben den Magen zur Thatigkeit an, bringen Spul- und 
andere Eingeweidewiirmer um, treiben auf’s Wasser, wenn 
Krampfe dessen Abgang erschweren und heilen mitunter 
Wassersuchten. Was willst Du noch mehr! Im Volke gilt 
der Lauch als ein absonderliches gesundes Essen; schon 
ein altenglisches Sprichwort, in Amerika besonders viel zu 
horen, lautet: 

»Eat Leeks in March and Ramsons in May 
All the year after phisicians may play.« 
(»Esse Lauch im Marz und Ramsons im Mai, 
Dann haben die Aerzte das ganze Jahr frei.«) 

Meerrettig. Wegen seines scharfen Geruchs und Ge- 
schmacks gehért der Meerrettig eher zu den Gewiirzen als 
zu den Gemiisen. Der Geschmack ist iibrigens nicht bei 
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allen Sorten gleich: Eine Sorte schmeckt sehr scharf und 
bitter (gemeiner Meerrettig); die andere ist mild und siiss 
(Mandelmeerrettig). Nur die letztere Art gehért auf den 
diatetischen Tisch. Am schmackhaftesten ist der in Fleisch- 
briihe gekochte, am mildesten der mit etwas geriebenem 
Brod in der Milch gekochte. Der rohe (fein geriebene) 
Meerrettig, einfach mit Essig und Oel angemacht, schmeckt 
pikanter. Man sieht in den Gasthdfen haufig der Lange 
nach geschnittene s.g. Hobelspain-Meerrettig als Garnitur 
zum Boeuf ala mode. Es ist dies unstreitig die unsinnigste 
Form, in welcher man den Meerrettig bringen kann; erstlich 
tritt der beliebte pikante Geschmack am wenigsten zu Tag 
und zweitens ist der Meerrettig in dieser Form viel schwerer 
zu verdauen, als wenn er fein gerieben wurde. 

Dem Meerrettig schreibt man eine harntreibende Heil- 
wirkung zu; am haufigsten wird hierwegen der mit Wein 
bereitete Aufguss getrunken. 

Capern. Die Achten Capern sind die noch geschlossenen 
Bliithenknospen des im siidlichen Europa wachsenden Capern- 
strauches. Die deutschen Capern sind die Bliithenknospen 
des Spatium scorparium L., heissen auch Ginstercapern. 
Ausserdem werden noch die Friichte der Capuzinerkresse 
(Tropaeolum majus L.) zu Capern gemacht, ebenso die 
Knospen der bei uns in sumpfigen Wiesen hiaufigen Sumpf- 
dotterblume (Caltha palustris L.). Letztere Sorte giftig! Gar 
nicht selten ist die beliebte griine Farbe der Capern durch 
Griinspan erhoht. Sehr schadlich! Man kann dies leicht er- 
forschen: ein blankes Eisen wird darin roth. — Die Capern 
dienen zum Wiirzen verschiedener Saucen und Salate, nament- 
lich des Kartoffelsalates. — Vor Altem wurden sie auch als 
antiscorbutisches Heilmittel gebraucht. 

Rosmarin-Blatter — Geruch kampferartig-aromatisch, Ge- 
schmack wiirzig, etwas bitter. — Nicht zu verwechseln mit 
dem giftigen wilden Rosmarin! — Zum Mariniren der Fische 
und als Gewiirz fiir Fleischspeisen gebraucht. 

Thymian, Es gibt zwei Arten: a) Gartenthymian 
(Rémischer Quendel, Thymus vulgaris L.) und b) Wilder 
Thymian (Quendel, Thymus serpyllum L.). Nur der erstere 
wird in der Kiiche gebraucht zu Gefliigelfarcen; dagegen 
gelten beide, der Feldthymian jedoch mehr, als Heilkrauter. 
Zu Krautersackchen, Umschlagen, Badern bei Quetschungen, 
Lahmungen u. dgl. gebraucht. 

Majoran. Der Majoran wird von der Kiiche als Gewiirz 
fiir verschiedene Wiirste beniitzt. Die Speisen sollen dadurch 
eine erregende »nervenstarkende« Heilkraft erhalten! 
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Saturey, Pfeffer-, Bohnen-, Wurstkraut, hierlands 
»Ziperiginggis« genannt, ist eine sehr wohlriechende Wiirze 
fiir Bohnen, Erbsen, Wiirste etc. Auch Heilmittel gegen 
Brustkatarrhe | 

Salbei — stark aromatisches Kraut, dient hauptsachlich 
zum Mariniren der Fische, deren faden Geschmack es griind- 
lich herausputzt; auch zum Braten vieler Fische (namentlich 
der Felchen) eine unentbehrliche Beigabe. Die mit Salbei 
gewiirzten Speisen erhalten dadurch verschiedene Heilkrafte, 
namentlich vielgelobt gegen Zehrschweisse u. dgl. Bekannter 
ist aber der Aufguss von Salbeiblatter als Gurgelwasser bei 
Mandelentziindungen und als Mundwasser bei schlaffem, leicht 
blutendem Zahnfleische (Skorbut). Zur Reinigung des Mundes 
und der Zahne reibt man letztere auch mit frischen Salbei- 
blattern. 

Pastinak. Die dicke, siisse und gewiirzhafte Wurzel dient 
bisweilen als Wiirze fiir Fleischbriihe. Der Pastinak kann, 
wenn er tagtaglich und in grdsseren Mengen genossen wird, 
eine schmerzhafte Eruption von Blutschwiiren, vorziiglich an 
den Hianden erzeugen. Diese Hautkrankheit ist bei den 
belgischen Gadrtnern unter dem Namen: »Mal du panais« 
bekannt. 

Estragon (Kaisersalat). Die jungen Triebe geben eine 
treffliche Beigabe zum Salat und zu Essiggurken. Der Dragon- 
essig schmeckt sehr angenehm. 

Sellerie — Wurzelstock, ein treffliches Gewiirz fiir Fleisch- 
brithe *— auch als Salat gut. Ist ein schwaches Reizmittel 
fiir die Harn- und Geschlechtsorgane. 

Kalmus. Die starke, fleischige Wurzel hat einen bitteren, 
kraftig aromatischen Geschmack; wird nicht selten als Gewiirz 
fiir Krankensuppen gebraucht. Gilt vor Allem als ,magen- 
stérkendes« Mittel. Ausserdem wird sie auch als Schutz- 
mittel gegen Cholera angerathen! Es gibt Leute, welche 
ganze Schachteln voll iiberzuckerten Kalmus mit sich schleppen, 
wenn sie in eine verdachtige Stadt reisen. 1854 in Miinchen 
vielfach gebraucht! 

Kiimmel. Sehr gebrauchliche Wiirze fiir Backwerk und 
fette Kase. In der Regel verwendet man ganzen Kiimmel}; 
dieser geht gerade so wieder unten hinaus, wie er oben 
hineinging. Der Kiimmel soll nur in Pulverform 
gebraucht werden. In dieser Form lasst er das treffliche 
Aroma schon in der kleinsten Quantitat zu Tage treten und 
belastigt nicht im Gedairme. Die mit Kiimmel versetzten 
Speisen haben verschiedene Heilkrafte: sie fordern die Ver- 
dauung, zertheilen Blahungen und treiben auf den Urin. 
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Stillende Frauen essen Kiimmelbrodsuppe zur Forderung der 
Milchsecretion. 

Fenchel. Der Samen wird zu Fischsaucen und zum 
Mariniren der Fische, sowie zum Einmachen von Friichten 
gebraucht. — Der Fenchel verleiht den Speisen verschiedene 
Heilkrafte, namentlich gegen Appetitlosigkeit, Kolik und 
»versessene Winde!« In Miinchen wird deswegen Brod mit 
Fenchel gewiirzt. 

Anis. Vielfach als Wiirze fiir Backwerk gebraucht. Dieses 
wird dadurch heilkraftig bei schwacher Verdauung, Blahungen. 
Mitunter wird solches Geback auch als Mittel zur Forderung 
der Milchsecretion gebraucht. 

Koriander dient hauptsichlich als Wiirze fiir in Essig 
eingemachte Speisen (Rahnen) und ftir Backwerk — riecht 
ein bischen nach Wanzen. — Die mit Koriander gewiirzten 
Speisen fordern die Verdauung, sind blahungswidrig und ver- 
scheuchen oft rasch einen gastrischen (Stirn-) Kopfschmerz. 

Wachholderbeeren — finden in der Kiiche eine viel- 
seitige Verwendung zu Saucen, zu eingemachten Gemiisen, 
zum Pockelfleische. Die Speisen werden dadurch gewisser- 
massen heilkraftig, namentlich schweiss- und harntreibend. 
Ferner meint man, dass Wachholderbeeren die Verdauung 
fordern. Bekanntlich werden auch ganze Wachholderbeeren 
gekaut bei iiblem Geruch aus dem Munde und — als Schutz- 
mittel gegen ansteckende Krankheiten! Allbekannt sind end- 
lich die Wachholderraucherungen in Krankenzimmern. Ver- 
giss nachher nur das Liiften nicht! 

Bibernell (Pimpinellwurzel) riecht und schmeckt gut und 
wird deshalb mit Recht hiaufig als Salatwiirze beniitzt. Sol- 
chem Salate wird eine Heilwirkung bei chronischen Katarrhen 
des Magens und der Athmungswege zugeschrieben. 

Beifusswurzel wird nicht selten als Gewiirz fiir den 
Gansebraten verwendet. Diese Wurzel gilt als Heilmittel 
gegen verschiedene Krampfkrankheiten, namentlich gegen 
den Veitstanz. Verordne also solchen Kranken diese Ganse- 
braten! 

Basilicum, Basilienkraut. Die Astblattchen haben einen 
Geruch, der stark an die Gewiirznelken erinnert. — Haupt- 
sichlich zu Marinaden von Fischen und als Wildpret-Wiirze 
beniitzt. 
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Saucen. 


Nach langem Griibeln, wo dieser beriihmte Kiichen- 
artikel eigentlich hinzustellen sei, kam der Verfasser auf den 
Gedanken, die Saucen den Gewiirzen anzureihen. Wenn sie 
mitunter auch nahrhafte Stoffe enthalten, so bildet doch 
irgend ein Gewiirz den Hauptbestandtheil und jedenfalls 
werden sie den Speisén nur als Geschmacksverbesserer bei- 
gegeben. Schon in alten Zeiten wurden die Saucen als sehr 
wichtige Kiichenartikel betrachtet und mit grosser Aufmerk- 
samkeit zubereitet. So handelt z.B. das berithmte romische 
Kochbuch: Apicii Coelii, de arte copuinaria s. de opsoniis 
et condimentis, im ganzen lib. I. nur iiber dieses Thema. 
Die gebrauchlichste Sauce wurde bereitet durch Kochen von 
attischem Honig mit mildem Wein unter Zusatz von Pfeffer. 
Schon damals wusste man wohl, dass starke geistige Ge- 
tranke die Verdauung weniger fordern als milde. (Naheres 
hieritiber im 32. Cap.) Ganz deutlich spricht sich Horaz 
lib. II. sat. IV. in diesem Sinne aus. 

Auch Plinius hebt besonders auf alten (leichtern) Wein 
ab; er schreibt lib, XXII. cap. 24: semper mulsum est vetere 
vino utilissimum facillimeque cum melle concorporatur id 
quod in dulci nunquam evenit. (Der Meth aus altem Weine 
ist immer vorzuziehen und vereinigt sich am leichtesten mit 
dem Honig, was beim Neuen (dulci) nie der Fall ist.) 


Man unterscheidet kaufliche und hausgemachte 
Saucen. 

1. Kaufliche Saucen kommen hauptsichlich aus England, 
sind vielfach gefalscht und sehr theuer. Alle sind so scharf, 
dass sie in der diatetischen Kiiche nie eine Stelle erlangen 
konnen. Man nimmt dazu den stirksten Essig, iibermissig 
viel Salz, Catsup, sehr viel Cayennepfeffer, verschiedene Ge- 
wiirzkrauter und andere scharfe Dinge mehr. Gewohnlich 
sind sie mit Bolus roth gefarbt. In der Regel fiihren diese 
Saucen den Namen des Hauptbestandtheils: Anchovis 
Sauce, Harvey’s Fish Sauce, Essence of shrimps, Essence 
oflobsters, Eine sehr complicirte Zusammensetzung haben 
die Great Western Sauce (furchtbar scharf), die Soyer’s Sauce 
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succulente (sehr angenehmer Geschmack), die King of Oude 
Sauce. Auch die weltberiihmte Soya kommt iiber England 
zu uns — aus Ostindien, China, Japan, von der Soabohne 


bereitet — eine braune Fliissigkeit, dient zum Wiirzen der 
Suppen und vieler Saucen. 


_ 2. Selbstgemachte Saucen. Diese Saucen verdienen unbe- 
dingt den Vorzug; erstens weiss man was man hat und zweitens 
dass man nicht um sein Geld betrogen ist. 


Wir sind so frei und theilen diese Saucen, wie es oben 
bei den Suppen geschah, nach ihren Grundlagen ein in 
Fleischbriih-, Fischbriih-, saure Rahm- und Oelsaucen. 


a) Fleischbriihsaucen. Diese Saucen sind die nahr- 
haftesten und gesiindesten von allen. Je nachdem das dazu 
verwendete Mehl iiber leichtem Feuer nur weiss angeriihrt 
oder starker gebrannt wird, erhalt man weisse oder braune 
Saucen. Letztere sind mehr zu empfehlen, da die griind- 
lich gerdstete Starke nicht nur schmackhafter, sondern auch 
leichter zu verdauen ist. 

Die Ingredienzien fiir die Saucen sind ungemein zahl- 
reich; ausser Mehl und Butter enthalten sie Zwiebeln, Salz, 
Pfeffer, Citronen, Senf, Capern, Sardellen, Morcheln, Cham- 
pignon, Triiffeln, Fleischextract, Jus, allerlei inlandische 
Gewiirzkrauter und Wurzelgemiise, Madera, Maraschino und 
viele andere Dinge mehr. Der Mensch ist in nichts so er- 
finderisch wie in den Mitteln zum Ruin des Magens! 

b) Fischbriihsaucen. Ein allbekanntes Beispiel ist 
die achte s.g. hollandische Sauce. Als Ingredienzien figu- 
riren: Butter, Mehl und Eier; als Wiirze dienen: Pfeffer, 
Zwiebeln, Nelken, Macis, Estragon und Capern. Ausserdem 
wird bald mit Wein, bald mit Essig angesduert. — Diese 
Sauce eignet sich hauptsachlich als Beigabe zu Fischen. 

c) Rahmsaucen sind wegen ihres hohen Fettgehaltes 
manchmal nicht empfehlenswerth. Ganz verderblich wirken 
diese Saucen dann, wenn sie — wie es in grésseren Stadten 
vorkommt — aus Mangel an Rahm durch ein Gemenge von 
Butter, Mehl, Essig und Wasser nachgemacht wurden. 

d) Oelsaucen, Mayonnaisen, kaite Saucen. Provencerol 
wird mit Eidotter verriihrt. Als Wiirzen dienen: Essig, 
weisser Pfeffer und Salz. Die Gefasse, in welchen diese 
Saucen bereitet werden, miissen stets kalt gehalten sein — 
auf Eis oder auf einer kalten Steinplatte im Keller. Diese 
Saucen werden hauptsichlich zu kaltem Fleische gegeben. 

e) Tomatsaucen. Wohlsortirte Tomates werden zer- 
schnitten — mit ganz wenig Wasser zu einem Brei gekocht 
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— dieser durch ein Haarsieb getrieben, um Haut und Kerne 
zu entfernen — der Brei dann iiber gelindem Feuer langsam 
zur Trockene eingedampft — in Tafeln geformt. Von diesen 
Tafeln verwendet man zu einem 1/, Liter Sauce ein baum- 
nussgrosses Stiick — kocht es mit Fleischbriihe und ent- 
sprechend Butter in einer emaillirten Eisenpfanne und wiirzt 
nur mit Salz und Pfeffer (Zwiebeln machen die Sauce wider- 
lich scharf). 

In dieser Sauce schmecken die Tomates trefflich. Ge- 
rdstet oder als Salat verspeist, haben sie einen Geschmack, 
der weder siiss noch sauer ist. Sie heissen deshalb auch 
Liebesapfel, ein Nationalgericht der Amerikaner. 


clea Gore WON MRE, 


Conservirung der Nahrungsmittel. 


Die Conservirung der Nahrungsmittel hat eine hohe 
Bedeutung fiir die Kiiche. Es gilt: fiir den Winter Gemiise 
zu erhalten, viele Fleischsorten haltbarer zu machen, faden 
Dingen einen besseren Geschmack zu geben u.s.f. Fiir 
uns ist die Sache insofern besonders wichtig, als manche 
conservirte Nahrungsmittel nichts weniger als gesund sind. 
Sowohl durch die conservirenden Medien, als durch Zer- 
setzungsprodukte, welche sich bei aller Vorsicht schliesslich 
doch entwickeln, sind die conservirten Speisen eine Haupt- 
quelle von Magenkrankheiten, Safteverderbniss und vieler 
anderer Uebel mehr. 

Die alltaglichen Methoden zur Conservirung der Nah- 
rungsmittel, wie man sie in jeder Haushaltung seit langer 
Zeit iibt, sind ziemlich zahlreich; alle sind geleitet von dem 
Gedanken, jene Faktoren zu entfernen, welche die Faulniss 
begiinstigen (Luft, Wasser und Warme), oder den Einfluss 
derselben durch andere Mittel aufzuheben (Salz, Kreosot 
u.dgl.). Wir wollen die gebrauchlichsten Methoden einzeln 
besprechen: 


I. Abhalten der Luft. 


Das einfachste Mitte] zur Abhaltung der Luft, welches 
wahrscheinlich schon die Pfahlbauern gekannt haben, sind 
— dieStdpsel. So einfach die Sache auch klingt, es diirfte 
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doch die Mahnung nicht iiberfliissig sein, zur Aufbewahrung 
von Nahrungsmitteln haufiger Glaser mit eingeriebenen 
Stopseln zu verwenden. Bis jetzt sieht man solche Glaser 
fast nur in den Apotheken; in den Kiichen stehen alte Hafen 
u. dgl. herum, welche héchstens mit einem Deckel zugedeckt 
oder mit einer Schweinsblase zugebunden sind, so dass die 
Luft beikommen kann, wie sie will. 

Apicius meldet, dass die Alten das Fleisch durch 
eine Honigdecke vor dem Einflusse der Luft zu schiitzen 
gesucht. Das gleiche Princip wird jetzt noch befolgt, wenn 
man gemdstete Ganse, Enten, halbfettes Schwéinefleisch, 
grossere Fische (Lachs, Stor, Hausen) in gesauertem und 
gewiirztem Gelée einkocht und Alles mit einander unter 
der F ettdecke:lasst. 


Das beriihmte Appert’ sche Verfahren zur Conservirung 
von Nahrungsmitteln besteht darin, dass man die Speisen 
abkocht und nachher in luftdicht zugeléthete Blech- 
biichsen einschliesst. Die Sache wird zwar im Grossen, 
fabrikmassig betrieben, und es sind derartige Nahrungsmittel 
im Handel genug zu bekommen; allein es diirfte trotzdem 
fiir manche grdssere Wirthschaft gerathen sein, selbst Hand 
anzulegen. Man weiss dann auch, was man hat, und fahrt 
jedenfalls billiger. 

Wir empfehlen folgendes Verfahren: 

Das Gemiise und Obst, welches man dazu ausgelesen hat, wird in 
kochendes Wasser gelegt und so lange gekocht, bis es geniigend weich 
ist. Dann wird es in die Blechbiichsen gegeben, die Briihe randvoll, das 
Feste einen halben Zoll unter dem Rande. Noch bevor es kalt geworden, 
miissen die Biichsen vom Flaschner hermetisch zugeléthet werden. Wenn dies 
geschehen, kommen sie wieder in’s siedende Wasser und es wird nochmals 
2 Stunden gekocht. 

Die Grésse der Biichsen richtet sich nach der Haushaltung; der Inhalt 
einer Biichse soll fiir einen Tag reichen. Das Aufléthen besorgt man selbst, 
schafft sich also einen Léthkolben an. Die Sauce in der Biichse wird weg- 
geschiittet, das Gemiise nur fliichtig aufgekocht, entsprechend gewiirzt und 
zu Tische gegeben. Es schmeckt fast so gut wie frisches, selbst wenn es 
Jahr und Tag aufbewahrt wurde; auch behdlt es die Farbe bei. Nur wenn 
eine Biichse nicht gut verléthet wird, verdirbt der Inhalt und bekommt einen 
so tiblen Geruch, dass sich schwerlich mehr Jemand daran versiindigt. 


Il. Das Austrocknen. 


Diese Conservirungsmethode ‘ist alt, einfach und gut. 
Die Nahrungsmittel behalten den Nahrwerth, den arthaften 
Geschmack und die beliebte Farbe so ziemlich bei. Die 
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Sache wird auf drei Arten gemacht: durch Dérren im Ofen, 
durch Aufhangen an der Zugluft und durch Auspressen des 
Wassers. Auf die eine oder die andere Art werden Aepfel, 
Birnen, Zwetschgen, Kirschen, Pflaumen, viele Gemiise und 
selbst Fleisch haltbar gemacht. 

Aepfel und Birnen werden gewohnlich in Schnitze 
zerschnitten und im Ofen gedérrt. Zwetschgen, Kirschen 
und Pflaumen werden theils ganz, theils entsteint gedorrt 
in gewohnlichen Backéfen, auf Blechen oder auf Hiirden, 
welche aus Weiden geflochten sind. Bevor man gedorrtes 
Obst verpackt, muss es laingere Zeit an der Luft gelegen 
haben, da es sonst leicht schimmelig wird. Aus Frankreich 
kommen getrocknete Pflaumen in den Handel, die zum De- 
licatesten gehéren, was man in diesem Artikel haben kann. 
Bohnen, Erbsen etc. werden gewohnlich nur an der Luft 
getrocknet. 

Bekannt sind die comprimirten Gemiise. Der 
Wassergehalt ist einfach durch Pressen entfernt. Auf diese 
Art conservirt bekommt man im Handel: Kohl, Spinat, die 
Krauter zur franzosischen Suppe und noch viele andere Ge- 
miise. Alle haben Nahrwerth, Wohlgeschmack und sogar 
die Farbe fast unversehrt. Die Fabrikation eignet sich nicht 
fir Privathduser, da grosse Pressen, complicirte Trocken- 
raume etc. nothwendig sind. 

Ein ganz wichtiger Handelsartikel ist das luftgetrock- 
nete Fleisch. In Amerika trifft man solches Fleisch 
ungemein hiaufig, sogar in den Gegenden, in welchen das 
frische Fleisch kaum 3 bis 5 Cts. kostet. Hierlands ist das- 
selbe nur in einigen hochgelegenen Alpenthalern (Engadin, 
Davos) ziemlich allgemein bekannt. Da es die Schatten- 
seiten nicht hat, welche das Péckelfleisch Ofters zu einer 
ungesunden Speise machen, so gebiihrt ihm eine grdssere 
Verbreitung. 

Streng genommen muss hier auch die condensirte 
Milch und das Fleischextract genannt werden; beiden 
ist der Gehalt an Wasser entzogen durch Eindampfen, 
d-tessefy ete, Vide Cap. und 3. 


Ill Abhalten der Warme. 


Dass sich eine Menge von Nahrungsmitteln an kiihlen 
Orten langer halten, ist eine allbekannte Sache; Milch, ver- 
schiedene Gemiise, namentlich aber das Fleisch wird deshalb 
alsbald in den Keller gethan. Gliicklich das Haus, welches 
einen guten Keller hat! Die meisten sind im Sommer nicht 
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kiihl genug. Etwas lasst sich dadurch nachhelfen, dass man 
einen Eiskasten einrichtet. 

Es gibt verschiedene Arten, von denen nicht alle un- 
bedingt zu empfehlen sind. Man unterscheidet Ober-, Seiten- 
und Untereis. Ein Eiskasten mit Obereis (siehe die 
Abbildung) hat folgende grosse Vorziige: 

1. Der Speiseraum kiihlt sich rascher ab (bei Obereis 
in 3—5 Minuten, bei Untereis erst in 10—13 Minuten). 


Fig. .5. 


@ Eisbehalter, 44 Behalter zum Fleischaufhingen, cde Behilter zum Kalt- 
stellen gekochter Speisen, Milch, Butter u.s.w., / Getrinke. 


2. Der Speiseraum wird auf die niéderste Temperatur 
gebracht (Obereis -+- 2°R., Untereis + 4—5°R.). 

3. Das von Zeit zu Zeit nothige Oeffnen der Thiiren 
hat beim Obereis weniger Nachtheil, aus dem sub 1 ge- 
nannten Grunde. 

4. Beim Obereis werden die zu conservirenden Fleisch- 
stiicke nicht auf das Eis gelegt, sondern frei in die kalte 
Luft gehaingt. Legt man Fleischstiicke direct auf Eis, so 
gefriert wenigstens jene Flache, welche das Eis beriihrt, und 


wenn sie wieder aufthaut, zeigt sie sich erweicht, verdorben. 
Im Sommer paradiren auf den Tischen der Gasthife nicht 
selten Fische, deren eine Fliche in Folge des directen 
Lagerns auf Eis eine verdichtige (braunrothe) Farbe be- 
kommen hat. 

5. Beim Obereissystem ist der Eisbedarf geringer. 


Bei dieser Gelegenheit sei noch darauf hingewiesen, 
dass griindliche Reinigung sowohl des Eisbehilters als des 
Kastens, in welchem die zu conservirenden Speisen liegen, 
und endlich der Wasserabziige mindestens einmal innerhalb 
8 Tagen geboten ist. 

Die grésste Sorge macht die Aufbewahrung des Fleisches, 
namentlich der Fische. Es gehért dazu ein luftiger, trockener 
Raum, der nie iiber +- 4° R. kommt. Ein feines Drahtgitter 
muss vor Insekten und anderem thierischen Raubgesindel 
schiitzen. Hat man einen Eiskasten mit Untereis und will 
die Lebensmittel fiir den taglichen Hausbedarf dennoch gut 
erhalten, so ist es néthig, besonders Fleisch und Fisch frei 
iiber das auf den Boden des Behialters gestreute Eis aufzu- 
hangen. Ein Eiskasten im Hause ist nicht nur fiir die Kitiche 
zur Conservirung von Lebensmitteln vortheilhaft, sondern 
ist bei vielen Krankheitszufallen ein wichtiger Helfer in der 
Noth, wenn der Arzt und der Patient sofort Eis bei der 
Hand haben. 


IV. Einmachen. 


Kochsalz, Essig und Zucker sind diejenigen Stoffe, welche 
am meisten zum Einmachen gebraucht werden; Gemiise, 
Friichte, Obst und Pilze die Stoffe, welche man gewéhnlich 
darin zu conserviren sucht. 

a) Einmachen inSalz. Die wichtigsten der hierher 
gehorenden Produkte sind unstreitig das Sauerkraut und 
die sauren Riiben. Als erste diitetische Regel gilt: 
Nimm eher zu wenig als zu viel Salz! Abgesehen davon, 
dass zu stark gesalzene Dinge iiberhaupt schlecht schmecken 
und schadlich auf den Magen wirken, hindert auch der Salz- 
iiberschuss den Vorgang des Einmachens, eine gewisse Gahrung, 
bei der sich Milch- and Buttersaure bilden. Diese Sauren 
sind es, welche die eingemachten Dinge leicht verdaulich 
und schmackhaft machen. Bei niiherer ‘Untersuchung findet 
man, dass sich in der Lacke des Sauerkrautes und der sauren 
Riiben nicht wenig von den wichtigsten Nahrstoffen dieser 
Pflanzen vorfinden (Salze, Eiweiss, Kleber); beide haben 
somit an Nahrwerth erheblich eingebiisst. Es ist das gleiche 
Verhaltniss wie beim Salzfleisch, nur wird bei diesem die 
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Lacke geradezu weggeschiittet, wahrend beim Kraut und 
bei den Riiben immerhin noch ein erheblicher Theil der 
Lacke in das Pflanzengericht aufgesogen bleibt. Man hat 
also, wenn man so sagen darf, beim Sauerkraut den Braten 
mit der Sauce. — Weiteres iiber Sauerkraut und saure Riiben 
steht im Capitel von den Gemiisen. 

Die Bohnen, welche man einmachen will, miissen vor 
dem Salzen einmal durchgekocht werden und diirfen erst 
dann in die Salzlacke gegeben werden, wenn sie kalt sind, 
weil sonst die Gahrung zu stiirmisch wiirde. Von den ein- 
gemachten Bohnen pflegt man die Lacke wegzuschiitten. 
Auf diese Weise geht viel Nahrstoff verloren. Da iiberdies 
auch der Wohlgeschmack leidet und die beliebte griine 
Farbe erbleicht, so kénnen wir diese Art Bohnen zu con- 
serviren weniger loben als das Dérren, von dem im vorigen 
Capitel die Rede war. 

Die Gurken, welche man einsalzen will, diirfen keine 


‘Verletzungen an der dusseren Haut haben; auch diirfen die 


tiele nicht zu kurz abgebrochen sein. 


b) Das Einmachen in Essig liefert lauter Dinge, 
welche dem Magen im hdéchsten Grade zusetzen; es darf 
deshalb in einem diatetischen Kochbuche keine Anweisung 
dariiber zu finden sein. Der Unwille iiber Beizfleischfluss, 
Essiggurken, Mixed Pickles u. dgl. ist auch schon in den 
vorhergehenden Capiteln unverholen ausgedriickt worden. 


c) Ueber das Einmachen von Friichten in 
Zucker ist zu bemerken: Die unreifen harten Friichte, 
welche man einmachen will, miissen vorher blanchirt werden, 
da sonst die Zuckerlésung nicht vollstandig ecindringt. Nimmt 
man zu wenig Zucker, dann fangen die Friichte bald an zu 
faulen; nimmt man zu viel, dann bekommen sie einen dicken 
Zuckerbeschlag, der ihren arthaften Geschmack ganz verdeckt. 
Sehr wasserreiche Friichte miissen vorerst abgekocht werden. 
Durch das Abkochen bezweckt man die Entfernung von 
Wasser, also die Concentration des Saftes. Eine diinne 
Briihe ist nicht so haltbar wie eine dicke. Nach dem Ab- 
kochen miissen sie schnell mit etwa 25°/, ihres Gewichtes 
Zucker verdampft werden. So soll man Kirschen, Pflaumen, 
Aprikosen, Johannis- und Stachelbeeren behandeln. In 
manchen Hausern werden die gleichen Friichte auch in Rum 
oder Cognac eingemacht. Alle in Zucker eingemachten 
Friichte verderben rasch, wenn sie nicht an einem ganz 
trockenen, kiihlen Orte gelagert werden. Fiir die diatetische 
Kiiche merke map sich ein fiir alle Mal, dass das Appert- 
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sche Verfahren bei Weitem bessere Artikel liefert als diese 
alten, gedankenlos fortgeschleppten Kiichengebrauche. Alle 
in Zucker eingemachten Friichte sind bekannt dafiir, dass sie 
leicht Uebersduerung des Magens bewirken. Doch gehort 
auch Manches auf Rechnung der grossen Quantitaten, welche 
von diesen Leckereien nicht selten verschluckt werden; denn 
es gibt in der That solche Delicatessen darunter (Havaneser 
Ananas im eigenen Saft eingemacht, fein candirte Pomeranz- 
chen, dchtes Livorneser Citronat), dass selbst die heiligsten 
Schwiire der Enthaltsamkeit gebrochen werden! 


V. Salzen und Rauchern (Rauchfleisch- 
fabrikation). 


Nur jenes Fleisch ist zum Salzen und Rauchern geeignet, 
welches mit Fett durchwachsen ist. Das magere nimmt 
merkwiirdig viel Salz auf, dérrt im Rauche arg aus und geht 
balder in Faulniss iiber als das fette. Ausser dem Schweine- 
fleisch und Speck sind noch geeignet: Junges fettes Rind- 
fleisch, Gansebriiste, Rinds-, Kalbs-, Schweins- etc. Zungen, 
verschiedene fette Fische und viele Wiirste. 

Der Verfasser hat auch schon Versuche gemacht im Rdauchern des 
Kalbfleisches und hat immer ein sehr zartes und wohlschmeckendes 
Rauchfleisch erhalten — ganz geeignet zur Nahrung fiir gewisse Magenkranke ; 
allein es hat dasselbe eine geringe Haltharkeit. 


Wenn wir die Podckelfleisch- Fabrikation naher unter- 
suchen, so finden wir nicht wenig Schattenseiten: 

I,,Das Fleischabtsst) nahezucdieqHalitegvon 
seinem Nahrwerth ein. Beim Beizen zieht das Kochsalz 
Fleischsaft aus.. In diesem sind Eiweisskérper und Fleisch- 
salze enthalten. Durch solchen Verlust wird das Salzfleisch 
annahernd auf die niedere Stufe des ausgekochten Rind- 
fleisches gebracht; die Salzlacke, welche man bekanntlich 
wegschiittet, kann so ziemlich der Fleischbrihe gleichgestellt 
werden. Demgemiass ist der Kiichengebrauch wohlbegriindet, 
zum Poéckelfleische die nahrhaftesten Gemiise zu serviren: 
mit Recht steht neben gerauchertem Schweinefleisch oder 
Speck ein Bohnenpurée! 

2. Die conservirenden Medien machen das 
Pockelfleisch nicht zutraglich. Beim Beizen tritt in 
die Fleischfaser so viel Salz ein, als Fleischsaft austritt. 
Was iibersalzene Speisen zu schaden vermégen, ist bereits 
an mehreren Stellen erdrtert worden. Noch schlimmer sind 
die starken Salpeterbeizen, wie man sie in den Metzgen 
haufig anwendet, um mit dem Beizen modglichst rasch vor- 


gael iy) Raia 


warts zu kommen. Dass stark salpetrirtes Fleisch Magen- 
und Darmkatarrh (Diarrhoe) verursacht, ist eine allbekannte 
Thatsache. In kleinen Quantitaten dagegen schadet der 
Salpeter nicht nur nichts, sondern bewahrt auch noch dem 
Pockelfleisch die beliebte hellrothe Farbe. Ausserdem kommen 
in der Regel zu den Beizen noch verschiedene scharf aroma- 
tische Wiirzen. Es wiirde zu weit fiihren, wollten wir alle 
aufzahlen. Diese Wiirzen haben es auch wieder mit dem 
Magen zu thun. Am Fleische selbst machen sie nicht viel 
gut, da sie den arthaften Geschmack desselben oft ganz ver- 
decken. Aromatische Wiirzen haben schon deshalb wenig 
zu bedeuten, weil das Aroma beim Riauchern davon geht. 
Ferner ist die brenzlige Saiure des Rauches, von welcher 
stets etwas am Fleische hangen bleibt, eine Hauptmagen- 
feindin. 

3. Durch das Rauchern schrumpft die Fleisch- 
faser ein und bekommt.eine festere Textur, die 
dem Magensaft grdésseren Widerstand zu leisten vermag; 
Rauchfleisch ist demnach schwerer zu verdauen als frisches. 

4. Im alten Poéckelfleische, namentlich im 
schlecht geraucherten, entwickeln sich sehr 
schadliche Zersetzungsproducte. Das Gahrungs- 
gift kam bis jetzt am haufigsten in schlecht geraucherten 
Wiirsten und im alten tibelriechenden, auf der Schnittflache 
graugriinlich gefleckten, an einigen Stellen formlich erweichten 
Poéckelfleische vor. (Ausnahmsweise hat es sich auch schon 
in der Lacke des eingesalzenen Fleisches und selbst im 
frischen, in Butter gebratenem Fleische, das langere Zeit 
aufbewahrt wurde, gezeigt.) Besonders viel Schaden haben 
schon alte gesalzene oder geraucherte Fische gestiftet. Das 
seinem Wesen nach noch ganz unbekannte Fischgift hat es 
in erster Reihe mit dem Magen zu thun; es bewirkt vorab 
einen acuten Katarrh, den fast regelmassig eine Nesselsucht 
complicirt. Welchen Nachtheil der einseitige Genuss 
von gesalzenen und gerducherten Fischen fiir die Gesund- 
heit bringt, kann man am besten in den Fischerdérfern von 
Norwegen und zum Theil auch an der siidlichen Kiiste der 
Nordsee beobachten. Da kommt eine der grdsslichsten aller 
Krankheiten, welche auf unzweckmassiger Ernahrung be- 
ruhen — der Scorbut — fast das ganze Jahr vor. 

Kochregeln fiir das Rauchfleisch. Alle stark ge- 
salzenen Stiicke miissen mindestens 24 Stunden ausgewdssert 
und iiberdies mit vielem Wasser gesotten werden; nur auf 
diese Weise wird das iibermassige Salz entfernt. Wenn auch 
das Rauchfleisch schon ziemlich weich gesotten ist, so pflegt 
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man namentlich altes, hartes noch mehrere Stunden iiber 
gelindem Feuer stehen zu lassen. Als Beigabe eignet sich 
vorzugsweise Sauerkraut mit Kartoffel- oder Erbsenbrei. 

Zum Schlusse noch einige Bemerkungen iiber das 
Pockelfleisch als Magenheilmittel. Zu jenen Zeiten, 
wo im Magen jegliche Eiweissnahrung, anstatt regelrecht 
verdaut und resorbirt zu werden, eine Art Faulniss ein- 
geht, deren Producte den wohlbekannten iiblen Geruch aus 
dem Munde verschulden, hat man Pockelfleisch ais 
Hauptspeise empfohlen. Es ist richtig, das geraucherte 
Fleisch fault nicht so leicht wie frisches, allein die vielen 
anderen Eigenschaften desselben, von denen soeben die Rede 
war, sind fiir Magenkranke ziemlich verhangnissvoll und ge- 
statten jedenfalls nur einen kurzen Versuch. Sobald sich 
die Erscheinungen der Magenreizung zeigen, muss das Ex- 
periment sistirt werden. 

Das Gleiche gilt vom Pockelfleisch als Reizmittel 
fiir die Verdauung. Am haufigsten wird hiezu roher 
Schinken gebraucht. Wenn sich vor einer Mahlzeit eben 
durchaus kein Appetit anmeldet, sind einige Schnitzchen 
Schinken zu verzehren. Gerducherter Rheinlachs wiirde die 
gleichen Dienste thun, ware feiner aber theurer, also nur 
bei hochwohlgeborenen Appetitlosigkeiten zu empfehlen! 


peek ay hook 


Geistige Getranke. 


Der miassige Genuss der edeln geistigen Getranke, dieser 
guten Gabe Gottes, hat etwas Erhebendes; und wenn auch 
bisweilen eine Ueberschreitung vorkommt — man stirbt 
nicht gleich daran. Der bei Hoch und Nieder bekannte 
Katzenjammer ist ebenso haufig wie Stiftungscommerse, Hoch- 
zeiten, Kindstaufen, landesvaterliche Geburtsfeste und andere 
wichtige Ereignisse mehr, und dennoch hért man verhiltniss- 
massig wenig von Sterbfallen. 

So verehrungswiirdig aber der Mensch dasteht, welcher 
mit sachkundiger Auswahl, behaglicher Ruhe und weiser 
Massigung geniesst, ebenso verachtlich erscheint Derjenige, 
dessen erster und letzter Gedanke der Suff, dessen Magen 
nicht geeicht ist, — der Trinker vom Fach. Wir wollen 
nicht von den ewigen Strafen reden, das geht eine andere 
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Fakultaét an; wir wollen nur davon reden, wie die Trunk- 
sucht den Leib in allen Fugen zerriittet. Alle Trinker 
leiden am chronischen Magenkatarrh; bei vielen kommt 
es sogar bis zum Krebs des Magens; sehr hiufig sind 
ferner fettige Entartungen einzelner Organe (die 
englischen Aerzte nennen z. B. die Fettleber geradezu: »the 
gindrinkers liver«) sowie allgemeine Fettsucht. Wem 
schwebt nicht das unschédne Bild vor Augen, wo schlotternde 
diinne Beinchen eine unformliche Kugel fortschleppen, wah- 
rend kraftlose Aermchen durch ihr geschaftiges Herum- 
flankiren einen Umsturz abwehren? In der Regel dient noch 
eine machtige blaurothe Masernase gleichsam als Balancir- 
stange. In Folge der vielen Aufregungen entwickeln sich 
mit der Zeit Herzfehler und in der Mehrzahl der Faille 
beschliesst eine langwierige Wassersucht die vielnamige 
Leidensgeschichte. 

Das sind nun so ziemlich alle die schlimmen Folgen 
der Unmissigkeit. Ein Mensch, der einen reichen Tisch 
fiihrt, halt’s etwas langer aus. Es hat Jemand herausgebracht, 
dass man ziemlich lange fortmachen kann, wenn das Quantum 
des Getrankes nicht grésser ist als das Vierfache der Eiweiss- 
nahrung. Der Betreffende ist gestorben, aber sein Andenken 
lebt fort — im Herzen aller Weinbergbesitzer. 

Die genannten schadlichen Wirkungen vermdgen die 
geistigen Getranke zu entfalten durch ihren Gehalt an Alkohol, 

‘durch ihre Tendenz zur sauren Gahrung und durch eine zu 
hohe oder zu niedere Temperatur. 

Der Alkohol tragt zur iibermassigen Fettbildung, zur 
fettigen Entartung der Organe bei, regt das Gefasssystem 
auf, stumpft das Nervensystem ab, ist Ursache am ,nerv6sen« 
Herzklopfen, an den Herzfehlern, am Nervenzittern, am 
Sauferwahnsinn u.s.f. Eine weniger bekannte schadliche 
Wirkung des Alkohols geht die Verdauung an; bekannt ist 
die schlechte Verdauung des Trinkers, bekannt seine ewigen 
Klagen iiber Appetitmangel. Alkohol verlangsamt auch beim 
gesunden Menschen die Verdauung, wenn er bis zu 20°/, 
der Magenfliissigkeit zugesetzt wird, iiber 20°/) hebt er die- 
selbe sogar ganz auf. Daher hat die an verschiedenen Orten 
gebrauchliche Anstachelung des Appetits durch ein Glas- 
chen Schweizerabsinth, Magenbitter etc. gewohnlich den ge- 
wiinschten Erfolg nicht, im Gegentheil kann der Betreffende 
an sich die Thatsache bestatigt finden, dass der Alkohol 
wenigstens fiir kurze Zeit den Appetit vollstandig aufzuheben 
vermag. Reisende, Jager u. dgl. pflegen nicht selten durch 
einen Schluck Schnaps das Hungergefiihl zu beschwichtigen. 
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Die Verkaltung des Magens durch zu kaltes Ge- 
trank ist keine so grosse Seltenheit. Am haufigsten sind 
die Verkaltungen durch Bier, weil dasselbe in der Regel in 
grosseren Schliicken getrunken wird; in vorsichtigen kleinen 
Schliicken bringt selbst das kalteste Getrank keinen Schaden. 
Die Folgen der Verkdltung des Magens sind die gleichen 
wie auf anderen Schleimhauten; es ist in der Regel ein 
acuter Katarrh, welcher sich durch eine iibermassige Schleim- 
absonderung auszeichnet. Die zutraglichsten Temperatur- 
grade sind: 

fir Bier nicht unter OR: 


» geringe Weine ro® 
» starke Weissweine 8 9 
» Rothweine paw 


Bei dieser Temperatur kann man ohne Schaden selbst 
Salamander reiben! 

Die heissen Getranke sind ebenso nachtheilig wie die 
kalten. Punsch, Gliihwein, Grog kénnen ebenso leicht Magen- 
katarrhe hervorrufen wie Champagner in Eis. 

Die Ueberséuerung des Magens (Sodbrennen) ist 
die gewodhnlichste Folge des tibermassigen Genusses 
geistiger Getrainke, namentlich solcher, die wegen ihrer Saure 
im tiblen Rufe stehen. 


Nach diesen allgemeinen Redensarten wollen wir nun 
zu den einzelnen Getranken iibergehen und mit dem edelsten 
derselben beginnen: 


Wein. Die Wirkungen des Weines kénnen nur dann 
richtig taxirt werden, wenn man die Bestandtheile desselben 
kennt. Von diesen haben namentlich der Alkohol, der Gerb- 
stoff und die Saduren einen besonderen Einfluss auf die 
Gesundheit. Weine mit mehr als 10°9/, Alkohol werden 
»starke* genannt. Solche Weine regen auf, erwarmen, 
erheitern: lauter Dinge, welche selbst der gliicklichste Mensch 
bisweilen brauchen kann. In grésseren Portionen und bei 
fortgesetzter Uebung treten die Nachtheile ein, welche 
Seite 213 aufgezihlt sind. 

Gerbstoffreich sind vorab die meisten Rothweine; 
man kennt sie am herben, zusammenziehenden Geschmacke. 
Solche Weine werden nicht selten als Heilmittel verordnet 
bei chronischen Magenkatarrhen. Aber gerade bei dieser 
Krankheit ist er schlecht gewahlt. Mit der Schleimhaut bei 
niichternem Magen in Contact gebracht wirkt er durch seinen 
Alkoholgehalt 6rtlich reizend, steigert also die Entziindung ; 
zum Essen oder bald nachher getrunken verlangsamt er die 
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Verdauung oder hebt dieselbe sogar ganz auf. Ferner schlagt 
die Gerbsaéure sowohl die Eiweissstoffe wie das Pepsin 
nieder und diese wirken als neuer Reiz auf die chronisch 
erkrankte Schleimhaut. Aehnlich ist es bei allen andern 
Krankheitsprozessen auf der Magenschleimhaut. Wie lange 
wahrt es noch, bis solche Kranke vom Genusse des Weines 
abstrahiren und von der eitlen Liige: »Wein gibt Blut« 
iiberzeugt sind? Wie viele Blutarme, mit dem Speisezettel 
Beefsteaks und Bordeaux in meine Anstalt gekommen, haben 
sich an ihrem mit der Sonde aus dem Magen geholten In- 
halte ad oculos iiberzeugen kénnen, dass sie wohl die Beef- 
steaks, aber nicht Beefsteaks mit Wein verdauen! Soll ein 
Wein zu Tische getrunken werden, passt ein alter, nicht zu 
saurer und verdiinnter Weisswein, aber auch dieser hindert 
bei bestehenden Magenerkrankungen die Verdauung. Bekannt- 
lich ist der Rothwein auch ein beliebtes Hausmittel gegen 
Diarrhoe. Sicherer ist eine desfallsige Heilwirkung mit 
Heidelbeerwein, wenn er, wie eine Mixtur, »stiindlich ein 
Essl6offel volle genommen wird. 

Die sauren Weine, zu welchen namentlich auch alle 
geringeren Seeweine am Ziircher und Bodensee zu rechnen 
sind, haben es in erster Reihe mit dem Magen zu thun. 
Ein Dorfpfarrer am See hat einmal, als er gegen die Trunk- 
sucht predigte, von der Kanzel herab gesagt, es sei in seiner 
ganzen Gemeinde kein guter Magen mehr zu finden, ausser 
dem seinigen! Possierlich ist es, wenn die Verehrer des 
Seeweines denselben immer noch als das gesiindeste Getrank 
taxiren, obgleich sie bereits Leibbinden tragen, nie ohne 
Magnesia-Pfefferminzzeltchen ausgehen und jedes Jahr ein 
Paar Monate an der Gicht darnieder liegen. Der Seewein 
ist iiberhaupt ein ganz eigenthiimlicher Kamerad; neben 
seinem grossen Gehalt an Saure hat er doch auch ziemlich 
viel Alkohol. Demgemiass ist auch seine Wirkung eine ganz 
besondere: oben (im Kopfe) brennt der Alkohol, in der 
Mitte (im Magen) die Saure. Darob sind alle weiter unten 
gelegenen Organe so erbost, dass sie ihren Dienst versagen 
und unregelmassig functioniren. Die MHeiterkeit, welche 
sonst der Wein verursacht, ist hier immer gemischt mit einer 
gereizten Unzufriedenheit, offenbar hervorgerufen von der 
Saure im Magen!- 

Der Gehalt an Kohlensadure verleiht dem neuen 
(noch gahrenden) Weine, dem s. g. »Sauser«, den angenehm 
prickelnden Geschmack. Die anderen Bestandtheile des neuen 
Weines verursachen leicht Magen- und Darmkatarrh (Diarrhoe). 
Viele nehmen ihn aber als Remedium. Vollsaftigen Leuten 


schadet dies weniger, als wenn etwa, wie es leider nur zu 
haufig vorkommt, auch ein Schwindsiichtiger auf solche 
Weise »sein Blut reinigt<. Die kiinstlich mit Kohlensaure 
gesattigten Weine, Schaumweine, Champagner stdren die Ver- 
dauung, wenn sie nicht »zuletzt« getrunken werden und 
eine reelle, nicht zu alkoholreiche Grundlage haben, weniger 
als andere Weine. 


Das »Schmieren« des Weines, unter welchem das 
Publikum sowohl die Mischungen als auch die Verfalschungen 
und die kiinstliche Weinfabrikation versteht, kommt ungemein 
haufig vor. Je mehr man die Sache an’s Tageslicht zieht, 
desto schwieriger wird der Standpunkt der Schmierer. Sehr 
gebrauchlich ist das Farben der Rothweine — mit 
Heidelbeeren, Kirschen, Klatschrosen, Fernambuk, Blau- 
holz, Attichbeeren, Fliederbeeren, Ligusterbeeren, Iackmus, 
Fuchsin u. s. w. 


Andere Falschungen bestehen im Mischen mit Most, 
ein Verfahren, welches man in manchen Gegenden mit dem 
Ausdruck »Hochzeitmachen‘ bezeichnet. Ferner wird ge- 
schmiert mit Sprit zu »schwachen Weinen«; Glycerin, um 
einen Wein vollmiindiger zu machen (das Verfahren heisst 
Scheelisiren); Weinbeerél, Drusendl u. dgl., um dem Wein 
mehr Blume zu geben (Bouquetisiren). Endlich sucht man 
noch die sauren Weine zu verbessern durch Zusatz von neu- 
tralem weinsaurem Kali oder sogar Bleizucker. Letzterer 
Zusatz, vor Altem haufig, ist eine unerhdrte Gewissenlosigkeit, 
da solche Weine giftig sind. 


Die kiinstlich gemachten Weine sind Mischungen 
von Wasser, Weingeist, Weinstein, einem Farbstoff u.s. f. 
Diesem schandlichen Betrug wird in neuester Zeit sehr auf- 
gepasst |! 

Gerechtfertigte Mittel zur Weinverbesserung sind: 
Traubenzucker ftir den geringen (zuckerarmen) Most, 
welchen schlechte Weinjahre liefern, und die Verdiinnung 
desselben mit Wasser. 


Der Wein ist verschiedenen s.g. Krankheiten unter- 
worfen: 


1. dem Sauerwerden — wird geheilt durch Kreide- 
pulver ; 

2. dem Schwer- oder Langwerden — wird geheilt 
durch Schiitteln, Peitschen oder Zusatz von Gerb- 
stoff; 


3. dem Triibwerden — wird geheilt durch Abziehen 
oder durch das Schdnen mit Hausenblase. 
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Aechter Wein macht, selbst wenn auch des Guten zu 
viel geschah, nicht so schlecht; die »geschmierten« Weine 
dagegen verursachen schon in kleinen Quantitaten Kopfweh, 
Schwindel, Herzklopfen und verderben den Magen auf’s 
Griindlichste. 

Anwendung des Weines in der Kiiche. Am zu- 
traglichsten und schmackhaftesten ist der Wein in natura. 
Dessenungeachtet geht die Kiiche dariiber her, macht ver- 
schiedene Sorten warme Weine, Gliithwein, Wein mit Eiern 
u.s.f. Nichts fiir Kranke! Ausserdem kommt der Wein zu 
Klésen- und Backwerkteigen. Endlich nimmt die Kranken- 
nuche.zueiden, Saucen gewdhntich Wein, statt 
Essig. Von den Weinsuppen ist schon im 2. Capitel die 
Rede gewesen. 

Beim Abfiillen des Weines in Flaschen werden 
manchmal gebrauchte Kork und unreine Flaschen verwendet 
und so der Grund gelegt zur raschen Verderbniss des Weines. 
Schon einmal gebrauchte Kork miissen durch Auskochen 
gereinigt werden, weil sie Hefe oder Saéure eingesogen haben. 
Am sichersten geht Derjenige, welcher jedesmal neue Kork 
benutzt. Die Flaschen miissen mit warmem Wasser griind- 
lich ausgespiilt werden (ohne Anwendung von Schrot, — 
denn wenn Schrotkérner in dem aufgetriebenen Boden der 
Flasche hangen bleiben, kann sich Blei auflosen und den 
Wein vergiften); endlich vergesse man nicht, dieselben gut 
austrocknen zu lassen. Die gefiillten Flaschen miissen ge- 
legt werden, damit der Kork immer feucht bleibt; andern- 
falls trocknet er aus und schliesst nicht mehr gut. 

Obstwein. Der Obstwein (Cider, Most) wird aus_ ver- 
schiedenen, meist geringeren, wassrigen Birnen oder Aepfeln 
bereitet. Er hat weniger Alkohol als die Weine, dagegen 
viel Séure und ist deshalb mehr ein kiihlendes als aufregen- 
des Getraink. Frischer, gesunder Obstwein eignet sich in 
manchen Fallen als Heiltrank, ist namentlich fiir jene Fieber- 
kranke, welche in gesunden Tagen ziemlich zugesprochen, 
ein wahres Labsal. 

Es gibt viel im Keller verdorbener Obstwein. Mancher 
lasst ihn einfach im Fasse liegen wie er liegt, und da macht 
er alle jene Krankheiten durch, welche wir eben beim Wein 
aufgezéhlt haben. Verdorbener Obstwein ist mindestens 
ebenso schiadlich wie verdorbener Wein. Durch fleissiges 
Ablassen, das am Ende nicht so viele Miihe macht, ware 
fast immer abzuhelfen. 

Bier. Das Bier enthalt Wasser (Hauptbestand- 
theil), Alkohol, Kohlensaure, Hopfenbitter und Hopfenaroma, 
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Zucker, Gummi, etwas Eiweiss und Salze. — Der Alkohol- 
gehalt ist bei den gewodhnlichen Bieren meistens zum Er- 
staunen gering (2—4 °/,). — Man unterscheidet hauptsachlich 
2 Sorten: Winter- (Schenk, Jung-) Bier und Sommer- 
(Lager-) Bier. Die Winterbiere werden in der Regel nach 
2—3 Wochen verzapft; das Lagerbier soll halten den Sommer 
durch. Fiir besondere Festlichkeiten wird auch Bock, 
Salvator etc. gebraut. Beide sind starker an Malz, ersteres 
schwach, letzteres stark gehopft. Die englischen Biere 
(Porter und Ale) sind sehr stark (7 bis 10 °/, Alkohol, also 
wohl so stark wie unsere hierlandischen besten Weine). 
Porter ist dunkelbraun und hat wegen des stark gedorrten 
Malzes einen brenzligen Geschmack. Das Ale ist hellbraun, 
stark moussirend. Die Winterbiere, welche gut gegohren 
haben, sind entschieden gesiinder als alte Lagerbiere, denen 
oft mit allerlei Zusatzen das bittere Dasein bis spat in den 
Herbst hinein gefristet werden muss. Nach den Verdauungs- 
versuchen in meinem Laboratorium und anderwarts hindert 
Bier noch mehr als Wein die Verdauung. Hieran ist nicht 
wohl dessen Alkoholgehalt Schuld, als vielmehr die in dem- 
selben enthaltenen neutralen Salze. Fiir die Magen Derjenigen, 
welche ,Bayerisch Bier und Leberwurst« etc. nicht nur 
singen, sondern in der Praxis ausfiihren, gilt Schillers Aus- 
spruch: »aber da unten ist’s ftirchterlich!< 

Es gibt nicht selten fehlerhaftes Bier, das man mit 
allerlei schlechten und minder schlechten Mitteln zu_ver- 
bessern sucht. Sauer gewordenes Bier kommt im Spatsommer 
nicht so selten vor; man sagt hierlands gewohnlich: »es hat 
einen Stich‘. Die Bierbrauer suchen die Essigsaure, welche 
sich gebildet hat, durch Zusatz von doppeltkohlensaurem 
Natron zu binden und gehen deshalb fast alle Spatjahr mit 
Apothekern und Drogisten sub rosa merkantilische Ver- 
bindungen ein. 

Ueber die Bierverfalschungen ist zu bemerken: In 
unserer Gegend kommen héchstens Surrogate in Anwendung 
und zwar fiir Malz — Traubenzucker, fiir Hopfen — Weiden- 
und Buchenrinde. Mit Glycerin wird ein wiasserig schmecken- 
des Bier ,vollmundiger* zu machen gesucht. Der Falschung 
mit Colchicumsamen geht die Sanitatspolizei scharf auf die 
Socken. Aloe oder Kockelskérner werden hierlands kaum 
gebraucht; dagegen sollen schon Wermuth, Gewiirznelken, 
Pomeranzenschalen beniitzt worden sein, um das Bier be- 
rauschender zu machen. Der Verfasser hat entdeckt, dass 
auch Lignum Sassafras (Fenchelholz) als aromatisches und das 
Trifolium fibrinum als bitteres Restaurationsmittel gebraucht 
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werden. Mit Sprit wird Bier nicht selten versetzt, nament- 
lich die Exportbiere. — Die verfalschten Biere verursachen 
leicht Kopfweh, Magen- und Darmkatarrh (Diarrhoe). 

Fir die Kiiche hat das Bier eine sehr untergeordnete 
Bedeutung: Das Eierbier und die Biersuppe sind zwei Mach- 
werke, welche weder dem Gaumen schmeicheln, noch jene 
Heilwirkung haben, die man ihnen andichtet. Naheres iiber 
die Biersuppen findest Du im 2. Capitel. 

Ueber das Auszapfen ist zu bemerken: Das Bier 
bleibt am besten, wenn es direct aus den Fasschen verzapft 
wird, durch einen gewohnlichen Holzhahnen. Dies ist aber 
nur dann der Fall, »wenn’s rasch abgeht«; sonst beniitzt 
man besser Pressionen. Bei den Pressionen mit Kohlensidure 
ist exacte Handhabung sehr zu empfehlen, da sonst Salz- 
sdure in’s Bier gelangen kann. 

Fir das Abziehen des Bieres in Flaschen gelten die 
gleichen Regeln, welche oben Seite 217 beim Wein ange- 
geben wurden. 

Branntweine. Von diesem »edeln« Getrainke gibt es 
ungefahr folgende Sorten: Kirschen-, Zwetschgen- 
wasser, Himbeer-, Brombeer-, Heidelbeer-Geist, 
Wachholderschnaps, Cognac (das Edelste aus diesem 
Artikel, aus Wein gemacht), Trester- und Hefebrannt- 
wein, Kartoffelschnaps, Kornbranntwein(Whisky, 
aus Getreide gebrannt), Arac (Reisbranntwein), Rum 
(Tafia, aus den Nebenprodukten der Zuckerrohrverarbeitung). 
Der fiir viele feine Saucen besonders beliebte Maraschino 
wird aus Weichselkirschen bereitet. Die als Heilmittel ge- 
brauchten Schnapse sind im 34. Capitel besprochen. 

Die gewodhnlichen Sorten Branntwein sind so zu sagen 
der Wein des Proletariates; der arme Teufel will eben 
auch bisweilen seinen Zustand haben, und da sein Geld zum 
Weine nicht reicht, so kauft er sich einen Schnaps. Bei 
besseren Leuten steht der Branntwein in keinem besonderen 
Ansehen; sie trinken ihn meistens nur im Stillen — angeb- 
lich als Arznei. In kalten Gegenden schluckt man ohne 
Schaden grosse Quantitaten; auch bei uns wird im Winter 
manchmal mit einem Glaschen Kirschenwasser eing eheizt. 

Die Branntweine sind die starksten von den alkohol- 
haltigen Getrinken. Im Durchschnitt haben sie 40—60 °/o. 
Es gilt demnach von ihnen ganz besonders Dasjenige, was 
friiher iiber den Einfluss des Alkohols gesagt wurde. — 
Bessere Sorten Branntwein werden oft als Hausmittel 
gebraucht; mit besonderer Verehrung wird ein gutes altes 
Kirschenwasser behandelt. Wiirde man das Remedium, wie 
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noch viele andere, immer nur mit dem Essléffel nehmen, so 
hatte es in manchen Fallen sicherlich einen guten Erfolg; 
nur zu oft werden aber —. Schnellkuren gemacht und diesen 
unterliegt der Kranke. 

Die Kiiche macht einen ziemlich ausgedehnten Ge- 
brauch von Branntwein. Da aber alle diese Speisen fiir den 
diadtetischen Tisch nicht besonders passen, so brauchen wir 
hier nicht weiter darauf einzugehen. 


Wasser. 


Das Wasser hat fiir die Kiiche eine so hohe Bedeutung, 
dass es am Platze sein wird, iiber die verschiedenen Arten 
desselben mit ihren guten und bdsen Eigenschaften sich in- 
soweit auszulassen, als es fiir das Kiichenpersonal verstand- 
lich ist. 

Gutes Trinkwasser ist krystallhell, hat keine Spur von 
Farbung, perlt beim Stehen an der Luft und hat im Sommer 
und Winter fast die gleiche Temperatur. Schlimme Zeichen 
sind ein Salz-, Metall- oder Modergott. In jedem Orte schenkt 
man der Wasserfrage grosse Aufmerksamkeit und zwar mit 
Recht; da wo man ein schlechtes Trinkwasser hat, kommen 
das ganze Jahr hindurch die schlimmsten Krankheiten (Typhen, 
chronische Magenkatarrhe u. dgl.) vor. 

Bestandtheile des Wassers. Chemisch reines Wasser 
besteht aus 8 Gewichtstheilen Sauerstoff und 1 Gewichts- 
theil Wasserstoff. Solches Wasser findet sich aber nirgends 
in der Natur. Gewdhnlich sind im Wasser einige von den 
nachbenannten Stoffen enthalten: Kalk, Magnesia, Eisen, 
Kochsalz, Kieselerde, Kohlensdure, atmospharische Luft, 
organische Substanzen. 

Praktisch wichtig ist besonders der Kalkgehalt des 
Wassers. Im alltaglichen Leben nennt man ein Wasser mit 
grossem Kalkgehalt hart. Solches Wasser eignet sich nicht 
zum Kochen. Man kennt es an Folgendem: Beim Sieden 
gibt es einen Niederschlag und einen Ring am Kochgefass, 
Seife lst sich darin nicht vollstandig auf, Seifenspiritus (ein 
beliebtes Mittel zur Entfernung von Flecken aus den Klei- 
dern) lasst sich nicht ohne Triibung damit vermischen. Dem 
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kalkhaltigen Wasser wird nachgesagt, dass es verschiedene 
Krankheiten der Harnorgane (Harnsteine) verursache und — 
Kropfe. Hartes Wasser kann man auf zweifache Art ver- 
bessern: durch Kochen, wobei sich der Kalk zum gréssten 
Theile ausscheidet, oder durch einen Zusatz von doppelt- 
kohlensaurem Natron. Durchschnittlich braucht man 
a einen Liter Wasser eine Messerspitze voll von diesem 
alze. 

Die Kohlensdure ist ein wichtiger Nebenbestandtheil 
des Wassers; sie verleiht demselben den angenehm prickeln- 
den Geschmack und macht es zutriglicher fiir den Magen. 
Nur das frisch vom Brunnen geholte Wasser hat seinen Ge- 
halt an Kohlensdure noch ganz; ein Wasser, welches langere 
Zeit in einem offenen Gefass und im warmen Zimmer ge- 
standen, »iiberschlagen« ist, hat diese Saure grdsstentheils 
verloren. Auch beim Kochen entweicht alle Kohlensaure. 
Gefrorenes Wasser (Schnee, Eis) hat nicht nur alle Kohlen- 
sdure, sondern auch die Salze eingebiisst. Solches Wasser 
schmeckt deshalb fade und liegt schwer im Magen. 

Der wohlthatige Einfluss, welchen die Kohlensdure auf 
das Geschmacksorgan und auf den Magen iibt, fihrte auf 
den Gedanken, dem Wasser kiinstlich noch mehr Kohlen- 
saure einzupressen. Ueberall entstunden Sodawasser- 
fabriken. Morgens niichtern, ungefthr eine halbe Stunde 
vor dem Friihstiick, schmeckt ein Glas Sodawasser ausge- 
zeichnet und bekommt in der Regel auch gut, ja es ist das 
Sodawasser fiir viele Falle ein trefflich schmeckendes Heil- 
mittel. Fiirs Erste bekampft es oft eine etwa vor- 
handene Brechneigung und spornt den Magen zu er- 
neuter Thiatigkeit an. Selbst bei den schlimmsten Arten 
von Erbrechen, bei der Cholera und bei dem Erbrechen in 
Folge eines eingeklemmten Bruches leistet kaltes Sodawasser 
noch gute Dienste. Ferner lindert es Magenschmerzen 
aller Art und zwar nicht selten augenblicklich. Nur zu 
oft werden aber wahrhaft scandalése Mengen auf einen Sitz 
getrunken. Die Kohlensiure lést sich bei der héheren Tem- 
peratur, die im Magen besteht, rasch vom Wasser los und 
dehnt ihn ungebiihrlich aus, selbst wenn auch ein 
Theil des Gases nach oben entleert wird. Ausserdem tibt 
so viel Kohlensdure einen nachtheiligen Reiz auf die 
Schleimhaut des Magens, stachelt diese zu vermehrter 
Absonderung an, bewir] : mit einem Wort ,Verschleimungs« 
und verursacht ausserd¢ a noch in anderen Organen Molesten, 
namentlich in den Ni ‘en etc. Um dem Sodawasser einen 
pikanteren Geschmack’ zu geben, setzen gewisse Fabrikanten 
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Kochsalz zu. Da die Absicht erreicht ist und die Sache 
durchaus keinen Nachtheil stiftet, so wird mit der Zeit jeder 
Fabrikant diesen Zusatz machen. 

Von besonderer Bedeutung. ist die Priifung des Wassers 
auf den Gehalt an organischen Substanzen, da einige 
davon der Gesundheit sehr nachtheilig sind. Die exactere 
Probe bleibt Vorwurf der Chemie; ftir den Laien geniigt es, 
zu wissen, dass alle Wasser, welche beim Verdampfen im 
Porcellanschalchen einen braun gefarbten Riickstand hinter- 
lassen, verdichtig sind. Am haufigsten enthalten jene Wasser, 
welche auf der Erdoberflache stehen oder fliessen (also das 
Fluss-, See- und Meerwasser) organische Substanzen. Be- 
sonders verhingnissvoll ist schon 6fters das tberall vor- 
kommende Grundwasser gewesen. 

Das sicherste Mittel zur Reinigung des Wassers von 
organischen Stoffen ist das Kochen oder das Filtriren durch 
Kohle. Die Filtrirballe finden immer weitere Verbreitung 


und es ware zu wiinschen, dass sie, namentlich zur Zeit einer 
Epidemie, in jeder Haushaltung eingefiihrt wiirden. 


Ueber die einzelnen Arten von Wasser, wie sie 
in der Natur vorkommen, ist zu bemerken: 


Quellwasser enthalt immer etwas von der Erdart, aus 
welcher es entspringt; am hiaufigsten ist es hart (kalkreich). 
Nur jenes Queliwasser, welches aus Gneis- oder Granit- 
gebirgen entspringt, ist frei hievon; besonders klar sind die 
Quellen, welche aus sandigem Boden hervorrieseln. Im All- 
gemeinen hat das Quellwasser weniger atmosphiarische Luft 
als z.B. das Fluss- und Regenwasser, dagegen mehr Kohlen- 
sdure; es eignet sich deshalb ganz besonders zum Trink- 
wasser. Manche Brunnen fliessen nach jedem Regen triib. 
Da handelt es sich meistens nur um eine Verbesserung der 
Fassung und Brunnenleitung. Wenn die Holzdeichel faul 
geworden, dann fangt das Wasser an zu st..... und er- 
halt, mirabile dictu, nicht selten einen Ruf als — Heilquelle! 
Gewisse Schwefelbaider hatten keine so schwefelwasserstoff- 
reichen Analysen, wenn statt der hdlzernen eine bessere 
Wasserleitung da ware. Die grosse Wandelbarkeit des Ge- 
haltes an Schwefelwasserstoff kennzeichnet diese Wasser. 


Flusswasser ist in der Regel armer an Salzen, nament- 
lich an Kalk, als Quellwasser; es ist mit anderen Worten 
ein weiches Wasser — ganz geeignet zum Kochen und 
Waschen. Dagegen schmeckt es meistens so fade, dass es 
sich als Trinkwasser kaum eignet. Das Flusswasser ist selten 
rein; es nimmt auf seiner Wanderschaft allerlei auf (ertrankte 
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Katzen, Charpie, den Abgang aus Schlichtereien und andere 
Feinheiten mehr). Nur jene Fliisse, welche starken Fall und 
ein sandiges Bett haben und nicht in der Nahe menschlicher 
Wohnungen fliessen, haben ein ziemlich reines Wasser. 

Regenwasser ist das reinste von allen Wassern, welche 
in der Natur vorkommen, und so weich, dass es zum Kochen 
und Waschen ganz besonders gesucht wird. Das Regenwasser, 
welches zum Kochen gebraucht wird, muss aber auf eine be- 
sondere Art aufgefangen werden. Von den Dachrinnen lauft 
ein Wasser ab, welches allerlei schadliche Stoffe enthalten 
kann, z.B. Blei (von Bleirdhren), allerlei Dachkehricht u. dgl. 
Am besten eignet sich ein unter freiem Himmel (etwa in 
einem Garten) stehendes Holzgefiss. 

Meerwasser ist bekanntlich nicht trinkbar; es hat einen 
zu grossen Gehalt an Salzen (Kochsalz, Glaubersalz und Bitter- 
salz). Leute, welche davon trinken, bekommen Magen- und 
Darmkatarrh. Erst wenn ihm durch eine Destillation der 
Salzgehalt entzogen wurde, eignet es sich als Trinkwasser. 
Auch das Eis vom Meerwasser enthalt keine Salze mehr. 

Eis. Das Gefrieren des Wassers reinigt dasselbe nicht, 
selbst Bakterien erhalten sich darin lebend und infections- 
fahig. Zum Gebrauche eignet sich daher kiinstliches Eis, aus 
filtrirtem Wasser hergestellt. 


fave Craps tell. 


Die hausgemachten Heiltranke. 


Wer das Nachfolgende liest, wird bald merken, dass es 
sich hier nicht um eine Erweiterung des volksthiimlichen Heil- 
trodels handelt; ganz andere Anschauungen schwebten vor 
Augen. Bekanntlich werden die Hausthee sehr haufig von 
den Aerzten selbst verordnet. In der Regel geschieht dies 
ohne besondere Anweisung iiber die Zubereitung der Thee, 
und so kommt es vor, dass manchmal Gebraue geliefert 
werden, welche gerade das Gegentheil von dem sind, was 
sie heissen. Unter solchen Umstanden diirfte es einem Koch- 
buche, welches die Krankenkiiche mit Vorliebe behandelt, 
gut anstehen, wenn es Auskunft ertheilt iiber die Zubereitung 
wenigstens der gebrauchlichsten Hausthee. Wenn dann noch 
eelegentlich da und dort Etwas iiber die Heilkraft der ein- 
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zelnen Krauter eingeflochten wird, so kann dies nur dazu 
beitragen, das an und fiir sich ziemlich trockene Capitel 
— saftiger zu machen. 


Die Heiltrinke werden auf 3 Arten zubereitet: a) durch 
Abbriihen, b) durch Abkochen, c) durch Maceriren. 


Fiir den Aufguss eignen sich alle jene Stoffe, welche 
ein fliichtiges Aroma haben, d.h. riechen. Gewohnlich sind 
es zarte Pflanzentheile, z. B. Bliithen, junge Blatter u. dgl. 
Der Aufguss wird auf folgende Art gemacht: In einem mit 
gutem Deckel versehenen irdenen Gefasse werden die Pflanzen- 
theile mit der nothigen Menge kochendem Wasser iibergossen 
und eine Viertelstunde lang unter gutem Verschlusse stehen 
gelassen. Hierauf wird das Gefass zum Erkalten bei Seite 
gestellt und schliesslich der Thee durch ein Tuch geseiht. 

Fiir die Abkochung eignen sich hauptsachlich jene 
Stoffe, welche keine fliichtigen Bestandtheile enthalten, denn 
diese wiirden beim Kochen davongehen. Im Allgemeinen 
sind es grdébere Pflanzentheile (Rinden, Wurzeln, Holzer), 
welche gekocht werden miissen. Das Verfahren ist folgen- 
des: Die betreffenden Stoffe kommen in kaltes Wasser, dann 
wird erwadrmt, in der Regel eine halbe Stunde lang unter 
fleissigem Umriihren gekocht und schliesslich noch warm 
durch ein Tuch geseiht. 

Einige Stoffe eignen sich weder fiir das Abbriihen noch 
fiir das Abkochen; diese werden einfach mit kaltem Wasser 
ausgezogen, macerirt. 

Nicht bei allen Krautern, welche in Nachfolgendem zu- 
sammengestellt wurden, ist eine besondere Dosis angegeben ; 
die Erfahrung hat ftir die meisten ein Durchschnittsquantum 


normirt. Dieses betragt ungefahr 50 Gr. auf 1!/, Liter. 


Wasser pro 1 Tag. Uebrigens wird ein denkender” 
Kranker schliesslich Alles darnach bemessen, wie ihm der 
Haustrank bek6mmt und denselben nach Bedarf starker oder 
schwacher machen; immerhin diirfte es gut sein, stets mit den 
kleinsten Gaben zu beginnen und nur nach Bedarf zu steigen. 


In Nachfolgendem sind, mit wenig Ausnahmen, nur ein- 
heimische Heilkrauter genannt; nur diese werden vorzugs- 
weise zu Haustranken verwendet, die auslandischen kommen 
mehr in die Mixturen. Wenn hiebei jene einheimischen Heil- 
krauter gar keine Erwahnung fanden, welche zu den Gift- 
pflanzen gehéren, so wird dies leicht zu verantworten sein; 
laienmassige Experimente mit solchen Dingen kénnten nur 
Unheil stiften! 

In vielen Hausern sammelt man die Lieblingskrauter 


selbst und behalt sie an einem beliebigen Orte eine beliebig 
lange Zeit auf. Man trifft deshalb oft eine Waare, die auch 
gar alle Fehler hat: altes vermodertes Zeug, das allen Geruch 
verloren, mit Staub verunreinigt und von Wiirmern zerfressen 
ist. Da ausserdem der landlaéufige Grad botanischer Einsicht 
vielfach unter dem Nullpunkte steht, so sind Verwechslungen 
an der Tagesordnung und zwar oft sogar mit Giftpflanzen. 
Unter solchen Umstianden diirfte es rathsam sein, von der 
hausmiitterlich dirigirten Heilkrautersammlung abzustehen 
und im vorkommenden Falle die drztlich verordneten Krauter 
aus der Apotheke zu beziehen. 


I. Erregende Heiltranke. 


Die erregende Heilwirkung riihrt von den atherischen 
Oelen her, welche diese Heilkrauter enthalten. Bei weitem 
die meisten der hierher gehdrigen Stoffe werden haufiger als 
Gewiirz denn als Heilmittel gebraucht und sind deshalb 
schon im 29. Capitel aufgezahit worden. Es eriibrigt nur 
noch folgende zu erwahnen: 

Kamillenbliithen. Der Kamillenthee (Aufguss) wird ge- 
trunken bei allen Arten von Schmerzen und Krampfen im 
Unterleib, namentlich vom Frauengeschlechte. Man merke 
sich wohl, dass grosse Mengen leicht tibel machen und zum 
Brechen reizen. Fast noch haufiger wird das Mittel dusser- 
lich gebraucht als Gurgelwasser, als warme Umschlage auf 
schmerzhafte Geschwiilste, zu Einspritzungen und Klystieren. 
Auch die trockenen Krauter werden haufig in der Form von 
Krautersackchen zum Ueberwarmen namentlich bei rheuma- 
tischen Schmerzen gebraucht. Endlich werden Kamillen 
nicht selten localen und allgemeinen krampf- und schmerz- 
stillenden Badern zugesetzt. 

Baldrianwurzel. Der Aufguss wird insbesondere bei Kopf- 
congestionen und hysterischen Anfallen viel gebraucht, sonst 
wohl auch bei Magenkrampfen, bei den bekannten eklampti- 
schen Krampfen der Kinder, welche Wiirmer haben und selbst 
bei Lahmungen. — Haufig wird darin gefehlt, dass man den 
Aufguss mit kochendem Wasser ansetzt, da hiebei das wirk- 
same Princip davon geht, zweckmiassiger ist der kalte Ansatz. 
Rathsam bleibt immer, mit einer kleinen Dosis (5 Gr. auf 
200 Gr. Wasser) zu beginnen und auch diese nicht auf ein- 
mal zu schlucken, sondern stiindlich einen Essloffel voll. Am 
Abend vor dem Schlafengehen getrunken, ftihrt er Blahungen 
ab und sichert so den sonst gestdrten Schlaf. 

Wiel, Diat. Kochbuch. 7. Aufl. 15 
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Wohlverleihbliithen (Arnica). Der Aufguss wird bisweilen 
als Mittel gegen Lahmungen nach Hirn- und Riickenmarks- 
schlagen, dann gegen die Fallsucht! (daher der Beiname 
»Fallkraut«) gebraucht. Fiir die volksthiimliche Verwendung 
sind die Umschlage mehr zu empfehlen als der innerliche 
Gebrauch, und zwar nicht nur in genannten Krankheiten, 
sondern namentlich auch bei Quetschungen und Verstau- 
chungen. 

Pfeffermiinzblatter. Der Aufguss wird ungemein haufig 
gebraucht gegen Magenkrampfe, als Mittel gegen »versessene 
Winde«, sowie bei Menstruationsbeschwerden. 

Krausemiinzblatter. Wie die vorigen gebraucht, haben 
aber einen weniger angenehmen Geruch. 

Melissenblatter. Wie die Miinzen gebraucht. In der 
Regel werden noch ebensoviel Pomeranzenblatter dazu ge- 
nommen. 

Sadebaumspitzen. Die Abkochung macht Magenkrampfe, 
Erbrechen, Diarrhoe, Blutharnen und Blasenkrampf. Dieses 
Mittel wird volksthiimlich am haufigsten als Abtreibmittel 
beniitzt und hat schon grasslich viel Unheil angerichtet, ohne 
das gewiinschte verbrecherische Ziel erreichen zu lassen. 


If. Beruhigende Heiltranke. 


Eine beruhigende Heilkraft haben erstens gewisse Samen, 
welche durch Zerreiben und unter Zusatz von Wasser milch- 
artige Fliissigkeiten geben, z. B. Mandeln, Leinsamen etc.; 
ferner die fetten Oele und drittens viele schleim- und gummi- 
haltige Pflanzentheile. Diese Stoffe bilden ftir kranke Stellen 
des K6rpers eine Art Decke, welche die Nerven vor reizen- 
den Secreten u. dgl. schiitzt; daher die Benennung »einhiillende 
Mittel‘. Ausserdem machen sie jene Theile, welche durch 
den Entziindungsprocess geschwollen, hart und schmerzhaft 
sind, weicher und lindern dadurch die Schmerzen. Daher 
der weitere Name: »erweichende Mittel«. Diese Wirkung 
ist in jenen Fallen leicht zu erklaren, wo das Mittel direct 
auf die kranke Flache applicirt werden kann, also auf der 
ausseren Haut und im Verdauungskanal. Wie aber diese 
Heilwirkung bei Lungenleiden und bei den Krankheiten der 
Harnorgane vor sich geht, wurde bis jetzt noch nicht er- 
klart; dass diese Stoffe als solche in den Kreislauf iibergehen 
und bei dieser Gelegenheit an die kranke Stelle kommen, 
ist zwar behauptet, aber nicht bewiesen worden. Immerhin 
wird man unter besagten Umstanden daran denken, auch in 
letzteren Krankheiten, wo immer méglich, den Arzneistoff 
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direct auf die kranke Stelle zu bringen. Es werden deshalb 
die Inhalationscuren immer mehr angewandt werden, und 
bei den Leiden der Harnorgane wird man mehr mit Ein- 
spritzungen operiren als mit der innerlichen Darreichung 
dieser Arzneien. 

Ein grosser Theil der hierher gehorigen Mittel, die 
schleimigen Mehlstoffe, sind schon im 21. Capitel er- 
wahnt und die Oelfriichte (Mandeln, Mohnsamen, Lein- 
samen, Hanfkorner) stehen im 27. Capitel. Ausserdem ge- 
horen noch in diese Classe von Heilmitteln: 

Barlappsamen — mitunter als Volksmittel bei schmerz- 
haftem Harnlassen sowohl als auch bei Katarrhen der 
Athmungswege und des Verdauungskanals gebraucht. — 
Wichtiger ist das Lycopodium als Streupulver beim Fratt- 
sein, bei nassenden Stellen, die sich beriihren, hauptsiachlich 
beim s. g. Wolf. 

Eibischwurzel. Der Eibischthee ist eines der dltesten 
Volksmittel bei Katarrhen der Athmungswege. Fiir den 
innerlichen Gebrauch eignet sich der kalte Auszug besser 
als die Abkochung, da diese wegen ausgezogener Starke 
ziemlich dick wird. 10—20 Gr. werden mit ‘/, Liter kaltem 
Wasser etwa eine halbe Stunde lang ausgezogen. Aeusserlich 
wird sowohl dieser Auszug als die Abkochung haufig beniitzt 
als Mund- und Gurgelwasser, Einspritzung und Klystier. 

Eibischblatter. Aufguss und Abkochung wie die vorigen 
gebraucht. 

Brustthee, Species pectorales (Eibisch-, Siissholz-, Veil- 
chen-Wurzel, Huflattichblatter, Wollblumen, Sternanis und 
Klatschrose geben die gebrauchlichste Mischung der Art). 
Mehr als Linderung des Hustenreizes und Forderung des 
Auswurfes darf man von den verschiedenen, mit dem Namen 
»Brustthee« belegten Heiltranken nicht erwarten. Fiir diesen 
Zweck sind sie aber gute Hausmittel. Die geeignetste Zeit 
fiir ihre Anwendung ist in der Regel der Morgen. Nachts 
iiber hat sich der Schleim angehauft und soll nun heraus- 
beférdert werden. Daher der Husten. Eine Tasse Brust- 
thee lost vortrefflich. Bei diesem Thee ist ein Zusatz von 
Zucker am Platze. 

Hopfen. Der Aufguss junger Hopfensprossen bringt 
tuhigen Schlaf, wie die Hopfenbliithen, mit denen man die 
Kopfkissen fiillt. 

Ruchgras (Anthoxanthum odorat.) gilt in Japan als das 
beste Mittel gegen Heuasthma. 

Konigskerze gegen neuralgische Schmerzen gebraucht. 

Enzian. Die Wurzeln werden zerschnitten oder pulverisirt. 
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Der Absud leistet treffliche Dienste bei verlangsamter Ver- 
dauung, Uebelkeit und Ohnmachtanfallen. Ein Kaffeeloffel 
Enziantinctur leistet dasselbe. 

Spitzwegericht-Thee ist ein beliebtes Mittel bei Hals- 
katarrh. Ebenso angewandt und wirksam sind Veilchen- 
blatter abgesotten. 


Ill. Zusammenziehende Heiltranke. 


Diese gerbsdurehaltigen Mittel ziehen die contractilen 
Gewebe, welche erschlaffen wollen, zusammen und vermindern 
die itibermadssige Secretion der Schleimhaute, indem sie das 
in den Secreten enthaltene Eiweiss erstarren machen. 


Hierher gehoren: 


Eichenrinde. Die Abkochung sollte nicht mehr inner- 
lich gebraucht werden, da sie den Magen ungemein belastigt. 
Aeusserlich dagegen ist sie ein kraftiges Adstringens, nament- 
lich als Mund- und Gurgelwasser, als Einspritzung beim 
weissen Fluss, als Verbandwasser bei schlaffen, leicht bluten- 
den Geschwiiren, bei Mastdarmvorfall, Mastdarmfisteln, Driisen 
und Kropf. 

Salbeiblatter — sind schon unter den einheimischen Ge- 
wiirzkrautern erwahnt. 

Barentraubenblatter. Die Abkochung wird mitunter bei 
Katarrhen und Blutungen der Harnorgane gebraucht. 


Ausserdem enthalten noch viele Nahrungsmittel 
aus dem Pflanzenreiche als Haupt- oder Nebenbestand- 
theil Gerbsaure und gehoren also auch zu den adstringirenden 
Heilmitteln. Musst eben hieriiber das 18., 19., 20., 25., 26. 
und 27. Capitel nachschlagen ! 


IV. Bittere Heiltranke. 


Die meisten Bitterstoffe sind vielfach gebrauchte Haus- 
mittel bei Leiden des Magens und Darmkanals und wurden auch 
von Aerzten als solche viel verordnet. Leube hat aber nach- 
gewiesen, dass sie wenig oder keinen Einfluss auf die Ab- 
sonderung der Verdauungssafte oder Beschleunigung der Ver- 
dauung auszuiiben im Stande sind. In kleinen Gaben mégen 
sie vielleicht die Bildung von Zersetzungsprodukten hemmen 
und Uebersauerung des Magens, wie auch die Bildung und 
Anhaufung verschiedener zweckwidriger Gase hindern, — 
Werden die Bitterstoffe aber in einer zu grossen Dosis ge- 
nommen, so verursachen sie Krampfe, Erbrechen und Diarrhoe. 
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Die meisten der hierher gehérenden Heilmittel fanden 
bereits bei den Gewiirzen, einige auch bei den Gemiisen 
ihre Stelle; es restiren nur noch: 


Enzianwurzel. Sowohl der Aufguss als auch die Ab- 
kochung sind gebrauchliche Magenmittel. Die Tagesportion 
soll nicht tiber 10 Gr. betragen. Da die frische Wurzel 
narkotisch wirkt und leicht Uebelkeit und Erbrechen ver- 
ursacht, so wird nur die getrocknete heilkundig gebraucht. 
Die meisten der marktschreierisch in Umlauf gesetzten s. g. 
»Magenbitter« enthalten Enzian als Hauptbestandtheil. 


Wermuthkraut. Eines der volksthiimlichsten Magenmittel ! 
Besonderes Ansehen hat der Wermuthschnaps, von welchem 
man ein Glaschen, mit Wasser verdiinnt, als Appetitreizer 
kurz vor der Mahlzeit zu trinken pflegt. Nachtheilig! Fast 
alle s. g. »Magenbitter« enthalten Wermuth und sollen wegen 
ihrer Wirkung eigentlich »Magenverbitterer* genannt werden. 
Am reellsten und jedenfalls viel billiger ist die in jeder 
Apotheke zu habende Wermuthtinctur. Viele Geheimmittel 
sind nichts Anderes als Verdiinnungen derselben, Wermuth- 
thee nach der Mahlzeit genommen verbessert die Verdauung 
und leitet entstandene Gase ab. 


Bitterklee wirkt ihnlich wie Wermuth. 


Walnussblatter. Die Abkochung (10—15 Gr. auf 1/, Liter) 
wird sehr haufig von Skrophelkranken gebraucht. Aeusser- 
lich dient sie zu Einspritzungen gegen Schleimfliisse und 
Fistelgeschwiire sowie als Zusatz zu Badern. 


Griine Walnussschalen. Die Abkochung ist ein vielfach 
gebrauchtes Volksmittel gegen »schwache Verdauung«g, 
Wiirmer, Skropheln. Aeusserlich wird sie angewandt zu 
Umschlagen bei schlaffen, unreinen, namentlich skrophuldsen 
Geschwiiren. — Der weingeistige Auszug wird beniitzt, um 
grau werdende Haare wieder schwarz zu farben. 


V. Abfiihrtranke. 


Es wird wohl nicht nodthig sein, eine Definition von 
einem Abfiihrtrank zu geben; wer das nicht weiss, ist tiber- 
haupt keines Abfiihrmittels wiirdig. 

Von den vielen »gelinde eréffnenden‘ oder »starker ab- 
fiihrenden« Haustrinken sind allenfalls folgende von beson- 
derem Werthe: 

Sennesblatter kommen zwar nicht von einer einheimi- 
schen Heilpflanze, sind aber iiberall so eingebiirgert und so 
volksthiimlich als Abfiihrmittel gebraucht, dass sie hier wohl 
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genannt zu werden verdienen. Gewoéhnlich wird ein Aufguss 
(5—15 Gr. auf 200 Gr. Wasser) gebraucht; stiindlich 1 Ess- 
l6ffel voll bis zur Wirkung. 

St. Germain-Thee (Sennablatter,, Hollunderbliithen, Fen- 
chel, Anis und gereinigter Weinstein) 1 Theeldffel voll mit 
1 Tasse Wasser abgebriiht. 

Dernschlehbliithe gibt das unschuldigste Abfihrmittel. 

Die vielen sauerlichen Friichte, welche mitunter 
auch zu Abfiihr- oder blutreinigenden Heiltranken verwendet 
werden, fanden bereits im 27. Capitel Erwahnung; ebenso 
stecken manche derartige Mittel unter den Gemiisepflanzen 
im 25. Capitel. 

Auch die Molken (Seite 20) gehdren zu den erdffnen- 
den Mitteln — von zweifelhaftem Erfolg! 


VI. Harntreibende Heiltranke. 


Wenn der Ernahrungsprocess darniederliegt, fehlt es auch 
an der Harnausscheidung. Deshalb sind alle Mittel, welche 
die Verdauung verbessern und den Stoffumsatz fordern, 
quasi auch harntreibende Mittel. In vielen Wassersuchten 
haben diese Mittel, im Vereine mit China und Eisen, nament- 
lich aber im Vereine mit einem leicht verdaulichen, kraftigen 
Essen, mehr geniitzt als jene Heilmittel, denen man eine 
directe Wirkung auf die Harnorgane, also eine rein diuretische 
Kraft zuschreibt. Wenn diese Mittel — und es geschieht 
dies nicht so selten — bei Entziindungen oder bei unheil- 
baren Krankheiten (Krebs, Tuberkeln) der Harnorgane oder 
bei Harnsteinen gebraucht werden, kénnen sie ungeheuren 
Rumor und Schaden verursachen. Nur bei den reinen 
Lahmungen der Harnblase mégen damit Versuche gemacht 
werden. — Von vielen, ehedem im Arzneischatze aufgefiihr- 
ten Mitteln der Art finden heut zu Tage nur noch wenige 
volksthiimliche Anwendung: Wachholderbeeren und Wach- 
holderbliithe geben nicht nur einen blutreinigenden Thee, 
sondern sind eines der besten Hausmittel bei Wassersucht. 
Gleiche Dienste leistet der Absud der Brennesseln- Blatter, 
Bliithen und Wurzeln. Ebenso und mehr noch bei Stein- 
leiden dagegen wird Thee vom Schachtelhalm geriithmt. An- 
wendung finden auch Petersiliensamen, Meerrettigu.s.w. Da 
diese Stoffe als Kiichengewiirz wichtiger sind, so wurden sie 
bereits im 29. Capitel erwahnt. Ausserdem gibt namentlich 
der Holzthee (Franzosenholz, Sassafrasholz, Hauhechel und 
Klettenwurzel mit einem Zusatz von Siissholzwurzel) einen viel 
gebrauchten »harntreibenden« und zugleich »blutreinigenden< 
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Haustrank. Man lasst 2 Essléffel voll mit 6 Tassen Wasser 
auf 4 Tassen einkochen. Nicht selten werden noch Sennes- 
blatter zugesetzt, damit das Gebrau besser wirkt. 


VII. Schwitzthee. 


Fliissigkeit und Warme sind es hauptsachlich, welche 
zum Schweisse treiben. Deshalb kannst Du Dir, so zu sagen, 
von allen bisher genannten Krautern Schwitzthee machen; 
Du brauchst nur recht warm und recht viel davon zu trinken 
und kommst dann gewiss in Schweiss. Sonst werden aller- 
dings die Hollunder- (Flieder-) bliithen und die Lindenbliithen 
am haufigsten zu Schweisstraénken abgebriiht und in zwei 
verschiedenen Fallen davon Gebrauch gemacht: erstens bei 
Verkaltungskrankheiten und zweitens bei einigen acuten 
Hautkrankheiten (Scharlach, Masern, Blattern), »damit der 
Ausschlag recht herauskommt«. Im ersteren Falle leisten 
die Schwitzthee sichtlich gute Dienste, im zweiten Falle da- 
gegen konnen sie nur die Fieberhitze auf eine oft bedenk- 
liche Hohe treiben ! 


Hoffentlich sind jetzt die wichtigsten der gegenwartig 
noch gebrauchlichen einheimischen Heilkrauter aufgezahlt! 
Es ware Jammer und Schade, wenn man eines vergessen 
hatte! Vor Altem waren es wohl dreimal so viel. Die 
neueste Zeit, namentlich die neue deutsche Pharmacopoe, 
hat zwar wieder viel Unkraut ausgerottet, aber — noch lange 
nicht alles. Der Mensch ist in Nichts so conservativ wie in 
Sachen der Heilkunde. Obwohl hier gewiss noch eine recht 
ansehnliche Zahl von Krautern und Wurzeln beisammen 
steht, wird doch noch Mancher stutzen, wenn er sein ge- 
liebtes Privatkraut nicht findet. Er mag beruhigt sein; die 
milde Wissenschaft hat jahrelang zugesehen, bis sie den Strich 


des anerkannt Nutzlosen oder gar Nachtheiligen zu bewilligen ~ 


vermochte! 
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Speise-Zettel fiir Kranke. 
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Bei sehr vielen Krankheiten niitzen gute deutsche 
Kiichenzettel entschieden mehr als ganze Biindel von 
lateinischen, welche nichts als Mixturen, Pflaster, Salben, 
Pillen u. dgl. zum Inhalte haben. So ist z. B. die Regulirung 
der Didt oft allein ausreichend und jedenfalls die Hauptsache 
bei allen einfachen Fiebern, dann selbstverstandlich bei allen 
jenen Krankheiten, welche durch fehlerhafte Ernahrung ent- 
standen sind: bei Anamie, Chlorose, Scorbut, Zuckerharnruhr, 
Fettsucht, Magerkeit, bei Erschopfungsneurosen, chronischen 
Hautleiden, Tuberkulose etc., dann bei allen Magen- und 
Darmleiden; endlich schiitzt eine richtig gewahlte Diat im 
Wochenbett und bei Neugebornen vor vielen Erkrankungen. 


|. Speisezettel fiir Fieberkranke.*) Der Fieberkranke be- 
darf der gleichen Nahrstoffe wie der Gesunde, ja, er sollte 
noch besser ernahrt werden, soll er nicht der im Fieber er- 
héhten Consumption der Eiweissstoffe erliegen. Aber die 
Ernahrung ist hiebei an die Leistungsfahigkeit der Verdau- 
ungsorgane in besonderer Weise gebunden. Bei jedem Fieber 
besteht eine Stdrung in der Verdauung; die Absonderung 
des Magensaftes, speciell auch der Salzsdure, des Pan- 
creassaftes und der Galle ist vermindert und damit auch 
das Verdauungsvermégen im Magen wie im Darme. Neben 
der Veranderung der Secretion besteht auch eine Verminde- 
rung der Resorption und eine erhdhte Erregbarkeit der 
Nerven des Verdauungsapparates. Die Kranken haben oft 
nicht den geringsten Appetit, dagegen Durst, viel Durst! 
Nur zu oft kommt dann die zweckwidrige Sorgfalt der alten 
Tante oder einer ahnlichen Erscheinung mit ihrem unsinnigen: 
»Gebt ihm ja kein frisches Wasser, sonst verkdltet er sich!« 
Fiir einen Menschen, welcher in der Fiebergluth daliegt, 


*) Uffelmann : “Tisch fiir Fieberkranke«. 


gibt es kaum eine gréssere Wohlthat als ein kiihlender 
Trunk; ungescheut gebe man ihm Wasser, frisch vom 
Brunnen, unter Umstinden sogar noch mit Eis versetzt, 
so oft er danach verlangt, versteht sich — immer nur in 
kleinen Schliicken. Zuckerwasser soll nur von chemisch 
reinem Traubenzucker bereitet gereicht werden. Zutraglich 
sind auch mild siuerliche Getranke, doch konnen sie 
nicht so lange ohne Nachtheil fiir den Magen gegeben wer- 
den wie frisches Wasser. In manchen Gegenden wird ferner 
Apfelmost (Cider) als Fiebertrank beniitzt. Wenn der- 
selbe gut gehalten ist und noch ein wenig moussirt, leistet 
er sehr gute Dienste und kann langere Zeit fortgegeben 
werden. Am besten kithlt Limonade; dieselbe hat aber 
die grosse Schattenseite, dass sie bald den Magen verdirbt. 
Besser reicht man Milch, Buttermilch, Eiweisswasser, Fleisch- 
brithe mit Pepton, Brodwasser (nur von der Krumme), Selters- 
oder Sodawasser, ferner schwachen Thee oder Kaffee. 

Was nun den Appetitmangel anbelangt, so behandle 
man denselben unbedingt eine Zeit lang mit — Fasten. 
Hiebei befindet sich der Kranke am besten. Nicht selten 
bemiiht sich der arztliche Unverstand, irgend eine Speise 
aufzuschwatzen: eine Suppe, einen Thee oder etwas Aehn- 
liches. Geniesst das der Kranke gegen seinen Willen, so 
wird dadurch nicht er, sondern die Krankheit gespeist. 
Manchmal bekommen solche Kranke Geliiste und zwar 
meistens nach Dingen, die ihnen nicht zutraglich sind. Auch 
da kommt wieder das alte Weib und sagt: »solchen Ge- 
listen muss man Rechnung tragen, das ist ein Fingerzeig 
des unerforschlichen — nisus formativus!« Jeder Arzt weiss 
davon zu erzahlen, was solche Rathe fiir Schaden stiften 
und wird er nur solchen Geliisten nachgeben, von denen er 
weiss, dass sie keinen Schaden anrichten; ebenso wenig wird 
er den Widerwillen gegen gewisse Speisen und Getrainke 
ganz unberiicksichtigt lassen. 

Wenn sich jemals ein dchtes Verlangen nach Nahrung 
einstellt, dann treffe man eine sachgemasse Wahl. In der 
Regel ist die Zunge trocken; also eignen sich nur fliissige 
Speisen: Suppen. Vielfach wird mit einer Wassersuppe 
aus verkochtem Brod der Anfang gemacht. Da beim Fieber 
die Speichelabsonderung mangelhaft ist, so darf nicht vor- 
wiegend sarkemehlhaltige Nahrung gegeben werden, denn 
bekanntlich ist es ja gerade der Speichel, welcher das Stirke- 
mehl zu verdauen vermag. Fort mit Brodsuppen! Weit 
besser sind die Suppen mit saurem Rahm; mit Recht 
werden dieselben hierlands allgemein verordnet bei Scharlach-, 
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Masern-, Katarrh- u.a. Fiebern. Sehr angenehm kiihlend 
sind ferner die weniger bekannten Obstsuppen (Kirschen., 
Pflaumen-, Heidelbeer-, Himbeer-, Apfel-, Birnen-, Hagebutten-, 
Hollunderbeeren-Suppen). 

Zur Abwechslung kénnen dienen die s.g. Kaltschalen 
von den gleichen Friichten und das Gefrorene, nament- 
lich von Citronen, Apfelsinen, Ananas. Aber wohlverstanden, 
nur kleine Portionen! 

Spater gebe man den Kranken einmal im Tage, etwa 
Mittags, einen kleinen (halbpfiindigen) Fisch. Die hier ge- 
eigneten Arten sind im Speisezettel fiir Gichtkranke zusammen- 
gestellt. Der Fisch darf weder panirt gebacken, noch ge- 
braten, sondern muss einfach blau abgesotten werden. Am 
besten bekommt er kalt servirt mit einem Citronenscheibchen. 

Zur Abwechslung eignen sich schwach angesduerte 
Leimstoffspeisen (siehe 15. Cap.). Manche schmeicheln 
dem Gaumen so sehr, dass die Kranken oft die Mixtur darob 
vergessen | 

Kaum als Fieberspeise gekannt und deshalb viel zu 
wenig als solche verordnet ist mageres Pockelfleisch. 
Nach Dem, was im 31. Capitel iiber das Rauchfleisch gesagt 
wurde, ist dasselbe nicht so iibertrieben nahrhaft und das 
will man ja beim Fieber; ferner wirkt sein Gehalt an Salz 
ebenso gut als kihlendes Mittel wie eine Salpetermixtur. 
Besonders wohlschmeckend und zweckmassig sind Radchen 
von schwach geraucherter Kalbszunge in gesduerten Gelée 
eingelegt. 

Wenn das Fieber nachlasst, wenn der Appetit wieder 
kommt, dann gehe man zu etwas Kraftigerem iiber, reite 
aber nicht im Galopp, sondern suche einen zweckmassigen 
Uebergang. Fiir diesen eignen sich namentlich die Fleisch- 
hackselsuppen (2. Capitel), nachher allenfalls jene Braten, 
welche auf dem Speisezettel fiir Gichtkranke zusammenge- 
stellt sind. 

Noch ist der Eigenthiimlichkeit zu gedenken, welche das 
Wundfieber bei Jenen zeigt, die vordem reich ge- 
tafelt haben. Werden solche Leute mit einem Schlag 
auf eine ganz strenge Diat gesetzt, so fallen sie rasch und 
so bedenklich zusammen, dass selbst das Schlimmste zu be- 
fiirchten steht. Charakteristisch bleibt das eigenthiimliche 
Schwachedelirium, welches nicht wenig Aehnlichkeit hat mit 
einem Delirium tremens. Da sind die Fiebersuppen nicht 
am Platze; da muss man zu den letztgenannten hiihlenden 
Fleischspeisen greifen, unter Umstainden sogar zu kleinen 
Portionen von einem leichten, kiihl gestellten Weissweine. 
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Schliesslich ist noch darauf hinzuweisen, dass bei jenen 
Fiebern, welche mit einer Entziindung irgend eines Organes 
zusammenhingen, alle jene Stoffe strenge zu meiden sind, 
von welchen man weiss, dass sie auf dieses Organ einen be- 
sonderen Reiz zu iiben vermégen. So sind z.B. bei einer 
Entziindung der Nieren alle gesalzenen und sauren Speisen 
und Gewiirze zu meiden. Ebenso wird man bei Entziindungen 
des Bauchfelles oder der Gedairme lieber fiir die erste Zeit 
auf alle Nahrung verzichten, als durch den Reiz derselben die 
locale Entziindung steigern. Auch kann nicht genug darauf 
aufmerksam gemacht. werden, den Fiebernden nach jeder 
Nahrungsaufnahme den Mund gehérig mit frischem Wasser 
reinigen zu lassen. Die im Munde sich bildenden Zer- 
setzungsprodukte geben zu weiteren Zersetzungen auch im 
Magen Veranlassung. Ebenso wichtig ist die Regelung der 
Darmthatigkeit, bei Verstopfung ein salinisches, bei Diarrhoe 
ein adstringirendes Clystier. 


Als Ergaénzung zu dieser allgemeinen Fieberdiat sollen 
noch folgende besondere Speisezettel fiir die haufiger vor- 
kommenden fieberhaften Hautkrankheiten dienen: 


a) Speisezettel fiir Masernkranke. Wer den natiirlichen 
Verlauf dieser Krankheit nicht storen will durch Medicamente, 
deren Wirkungsweise ungewiss ist, wird in der Diat sein Heil 
suchen und — finden. Wie ehedem die Arzneibehandlung 
sich nach den zwei Stadien dieser Krankheit gerichtet hat, 
so soll es auch die diatetische Behandlung thun. 

Fiir das Fieberstadium passt der sub 1 zusammengestellte 
Speisezettel; fiir die Zwischenfalle, welche bei dieser Krank- 
heit auftreten kénnen, gelten folgende Rathschlige: 

Die Beschwerden der »Halsentziindung« werden be- 
deutend gemindert, wenn der Kranke odfters im Tage kleine 
Portionen Thee trinkt und ausserdem mit Thee gurgelt. 
Leider passt da der wohlschmeckende chinesische Thee wegen 
seiner aufregenden Eigenschaft weniger als z. B. der Linden- 
bliithen- oder der Wollblumenthee. 

Auch wenn die Sache weiter abwarts geht, wenn die 
Lunge angegriffen wird, leistet der Thee gute Dienste, 
er lost und mildert den Hustenreiz. Einmal im Tage, am 
besten Morgens, wenn es sich um die Herausbeférderung des 
in der Nacht angesammelten Schleimes handelt, muss der 
Kranke auch eine Viertelstunde lang die Dampfe des heissen 
Thees einathmen. Wenn alle diese schlimmen Zufalle gliick- 
lich iiberstanden sind, so bleibt nicht selten noch Heiser - 
keit zurtick. Ausser der Einathmung von Salzwasserdampfen 
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(1 Mal im Tag, am besten Morgens niichtern, je 1/, Stunde 
lang) soll der Kranke warmes Oel in den Hals einreiben. 
Das Mittagessen muss in diesen Fallen aus magerem, gut 
gerauchertem Speck (angenehmer Ersatz fiir den Fischthran!) 
mit Brodrinde bestehen; das Friihstiick aus Milch mit Selters- 
wasser, das Nachtessen aus einer Milchsuppe. Wenn die 
Halsentziindung einen brandigen Geruch zu verbreiten 
anfangt oder wenn an anderen Theilen des Korpers bran- 
dige Entziindungen auftreten, dann ist ein reiner gerb- 
stoffreicher Rothwein (Affenthaler, Veltliner u. dgl.) das beste 
Remedium und die geeignetste Zeit, dasselbe einzunehmen, 
je eine Stunde vor denjenigen Mahlzeiten, welche aus Fleisch- 
speisen bestehen. Die Dosis richtet sich nach dem Alter 
des Individuums, man soll nur nicht gar zu dngstlich sein. 


b) Speisezettel beim Scharlach. Wenn der Verlauf des 
Scharlachs regelmassig, das Fieber missig, die Halsbeschwer- 
den gering, braucht man kein Recept, da geniigt das Ein- 
halten foigender Diat: 

Aeltere Kranke nehmen taglich 3 Mal diinne Fleisch- 
briihe, nicht zu warm, nicht warmer als 30° R.; in der 
Zwischenzeit nach Belieben milde, leicht verdauliche Compote 
von sduerlichen Friichten, am besten kalt, mit Spuren von 
Zucker. Kinder bekommen 3 Mal taglich diinne Milchsuppen 
oder mit Selterswasser verdiinnte Milch, in der Zwischenzeit 
hie und da einige Loffel voll Sauermilch ohne Rahm. 

Als Getrank gib reichlich, und so oft es die Kranken 
verlangen, frisches Wasser, frisch vom Brunnen weg; zur Ab- 
wechslung mag allenfalls eine Limonade dienen. Kleinen 
Kindern muss man das Wasser anbieten und so oft als mog- 
lich die Lippen feucht machen. Grosse Wohlthat fir die 
Kinder! 

Ist die Krankheit gebrochen, ist lingere Zeit keine 
Fieberbewegung mehr aufgetreten und keine von den nach- 
benannten Complicationen zugegen, dann gebe man dem 
Kranken (anstatt roborirende Medicinen) roborirende Braten, 
d.h. Braten von rothfaserigem Fleische; kurz und gut, der 
Kranke setze sich an den Reconvalescententisch (Nr. 5). 

So verfahrt man, wenn Alles regelmassig verlauft. Wenn 
aber Zwischenfalle eintreten, und diese sind beim Scharlach 
haufiger als bei den Masern (der Scharlach ist ja iiberhaupt 
eine viel schwerere Krankheit, in Wahrheit eine Steigerung 
des gleichen Processes), so kommen folgende Abweichungen 
in der Diat: 

Das »Halsweh« wird am meisten gemindert durch Eis- 
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pillen. Letztere lasse man Tag und Nacht so lange reichen, 
bis das Schlingen besser geht. Sehr zu empfehlen ist die 
Eispillenmaschine von Wiesner & Co. in Wien. 

Bei der brandigen Halsentziindung, welche sich 
unter Anderem durch einen iiblen Geruch aus dem Munde 
bemerklich macht, muss der Kranke mit gerbstoffreichem 
Rothweine gurgeln — kalt oder lauwarm, was am_ besten 
thut — nicht schlucken; das etwa losgeléste brandige Zeug 
muss ausgespuckt werden! Ausserdem soll er etwa eine 
Viertelstunde vor jedem Essen ein wenig von einem solchen 
Weine trinken. 

Folgt Wassersucht und deutet schmerzhaftes Wasser- 
lassen auf einen Reizzustand in den Harnorganen, so hat die 
Nahrung nur aus schleimigen Suppen, das Getrank nur aus 
Mandel- oder Hanfsamenmilch oder Eiweisswasser zu_be- 
stehen. Verliert sich der Reizzustand in den Harnorganen, 
dann muss der Kranke durch reichliches Trinken von, mit 
Wasser stark verdiinntem, Weisswein die Urinausscheidung 
fordern. Auch ein Versuch mit einem Thee von Wach- 
holderbeeren ware am Platze. Wichtiger aber als alldies 
bleibt die Verbesserung der Blutmischung auf diatetischem 
Wege. Kraftige Braten von rothfaserigem Fleische sind 
ebenso angenehme als wirksame Mittel hierzu; 3 Mal im 
Tage hat das Essen zu bestehen entweder aus Beefsteaks 
oder aus Schafs- oder Wildbraten. 

Vor Zeit kam eine Behandlung des Scharlachs auf, die 
darin besteht, dass man den Kranken mit Speck einreibt 
und zwar gleich beim Beginne der Krankheit, Morgens und 
Abends am ganzen Koérper, nur den Kopf nicht. Selbst 
wenn schon am 10. Tage die Fieberhitze gebrochen ist, 
soll man die Einreibungen noch 3 Wochen lang fortsetzen. 
So viel ist sicher, dass die Speckeinreibungen manche Er- 
leichterung gewahreh, das Brennen und Jucken der Haut 
und die trockene Hitze lassen nach; trotzdem stehen die 
Speck-Curmacher heut zu Tage ziemlich vereinzelt da; am 
meisten Verehrer hat die rein diitetische Behandlung be- 
halten. 

Schliesslich noch eine Bemerkung, die sonst nicht auf 
einen Speisezettel gehdrt. Um wie viel leichter wird diese 
Krankheit durchgemacht, wenn das Krankenzimmer nie mehr 
als 15° R. hat, einige Mal im Tage geliiftet wird; wenn der 
Kranke unter einer einfachen Wolldecke liegt und taglich 
ein frisches Hemd (erwarmt) anzieht. Damit ist ja noch 
lange nicht gesagt, dass man sich leichtsinnig dem Luftzug 
aussetzen soll. Der Kranke muss unter allen Umstinden so 
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lange im Bette bleiben, als Fieber vorhanden ist. — Wenn 
man aber so in eine Stube eintritt, in welcher ein Scharlach- 
kranker liegt und sieht, wie 1. alle Fenster hermetisch ge- 
schlossen, 2. der Ofen glithend heiss, 3. das Krankenbett 
hart daneben, 4. der Kranke unter einem centnerschweren 
Deckbett liegt, 5. noch immer mit demjenigen Hemde be- 
kleidet, das er schon beim Beginne der Krankheit auf dem 
Leibe gehabt —- dann muss man sich eben sagen, dass doch 
eigentlich viel dazu gehort, einen Menschen umzubringen. 


c) Speisezetiel fiir Blatternkranke. Bei weitem die meisten 
Blatternkranken werden ohne jede Arzneibehandlung, nur 
bei Beobachtung einer gewissen Diadt wieder gesund. In 
der ersten Zeit, d.h. so lange Fieber vorhanden, passt der 
Speisezettel Nr. 1. 

Der grosse Verlust an Saften, welche diese Krankheit 
besonders auszeichnet und bei den meist massenhaften Aus- 
scheidungen auf der Haut leicht zu erklaren ist, gebietet, in 
thunlichster Balde an einen Wiederersatz durch kraftige Speisen 
zu denken. Bei normalem Verlaufe beginnt nach dem 12. Tage 
dic Abtrocknung der Blattern, das Fieber hort auf, der Kranke 
schlaft gut, und es stellt sich ein recht gesegneter Appetit 
ein. Sobald dies der Fall ist, darf man ungescheut, wenig- 
stens einmal im Tage, am besten Mittags, eine leichte Fleisch- 
speise, einen Braten von weissfaserigem Fleische (junges Ge- 
fliigel, Kalbernes) geben und dazu einen Apfelbrei oder ge- 
kochte Birnen und Aehnliches. Zum Friihstiick eignet sich 
eine Fleischbriihsuppe besser als Kaffee, weil dieser weniger 
nahrhaft ist und dazu noch aufregend wirkt. Abends kommt 
entweder eine kraftige Fleischbriihsuppe oder eine kleine, 
blau abgesottene Forelle, Aesche, Hecht, am besten ohne alle 
Beigabe, nur mit einem Citronenscheibchen. Auf diese Weise 
wird aber nur ein paar Tage gekocht. Es ware diese Diat 
selbst dann nicht nachtheilig, wenn noch etwas Fieber vor- 
handen. Sobald dieses aber vollstandig aufgehort hat, muss 
man zu den kraftigsten Stoffersatzmitteln iibergehen, zu den 
Braten aus rothfaserigem Fleische, mit einem Worte zum 
Speisezettel Nr. 5. 

Obwohl es die Kiiche eigentlich nichts angeht, diirfte 
doch verdienstlich sein, hier auch noch etwas iber die 
sonstige Behandlung der Blatternkranken zu sagen. Der Un- 
wille, den wir iiber die Misshandlung der Scharlachkranken 
soeben ausgesprochen haben, zuckt auch hier: auch die 
Blatternkranken werden haufig so maltraitirt, dass man sich 
nur wundern muss, wie sie es aushalten. 

Wiel, Dit. Kochbucb. 7. Aufl. 16 
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Liiftet doch, wir bitten sehr, das Krankenzimmer haufiger ! 
Die frische Luft bringt Niemanden um; sie ist im Gegentheil 
ein wahres Labsal fiir einen Kranken, welcher so in der 
Fiebergluth daliegt. Das Zuriicktreten der Blattern ist eben 
ein fluchwiirdiges Hirngespinst, das nicht einmal der Teufel 
aus den alten Weibern herauszutreiben vermag. — Gib dem 
Kranken haufiger frische Leib- und Bettwasche. Am 12. 
Tage beginnt, bei regelmiassigem Verlaufe, die Abtrocknung. 
Um diese Zeit darf der Kranke das Bett verlassen, hat aber 
noch so lange das Zimmer zu hiiten, bis das Stadium der 
Abtrocknung voriiber ist. Durchschnittlich haben sich nach 
4 Wochen simmtliche Krusten abgeldst 


2. Speisezette!l fiir Fettsiichtige. An mehreren Stellen 
dieser Schrift, so namentlich bei den Milchcuren, ist auf die 
Gefahr hingewiesen worden, welche eine plétzliche Umwand- 
lung der ganzen Lebensweise an sich hat, Das soll auch 
bei diesem und allen anderen hier aufgestellten Speisezettein 
voranstehen; alle sollen mit dem Mahnrufe beginnen: lasse 
das Zweckmissige nur allmiahlig an die Stelle des Zweck- 
widrigen treten. Die Gefthrlichkeit der friiheren Banting’s- 
Cur, bei welcher Mancher mit dem Fett auch noch seine 
Gesundheit und gar sein Leben verlor, ist durch die heutige 
Behandlungsweise der Fettsucht beseitigt worden. Neben 
der fritheren ausschliesslichen Eiweiss-Fleisch-Kost ist nun 
auch der Genuss von wenig Kohlenhydraten (Voit und Vogel) 
und Fett in ziemlicher Quantitat (Ebstein) gestattet, wahrend 
Oertel bei reichlichem Genuss von Eiweiss, vermindertem 
Genuss von Fett und Kohlenhydraten die Wasserzufuhr be- 
schrankt wissen will. 

Die Fettleibigkeit ware leicht zu curiren, wenn man zu 
jedem derartigen Patienten eine zuverlissige Schildwache 
stellen koénnte; Leute, deren Mund schon so viele Geniisse 
gehabt, sind ungemein nachsichtig gegen sich selber und 
schwer dazu zu bringen, dass sie langere Zeit consequent 
eine gewisse Didt einhalten. Am Ende wird es uns nun 
doch gelingen, Folgsamkeit zu erwecken, da wir im Stande 
sind, einen sehr reichhaltigen Speisezettel vorzulegen: 

Suppen. Fleischbriihsuppen a) mit Einlagen aus dem 
Thierreiche: Fleischextract, Fleischhacksel von Wild und 
Gefliigel, ferner die Froschschenkel- und die Austern-Suppe; 
b) mit Einlagen aus dem Pflanzenreiche: die verschiedenen 
Krautersuppen (Julienne, Printaniere). — Zu all diesen 
Suppen kann eine Fleischbriihe genommen werden, die auch 
Fett enthalt. 
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Fleischspeisen. Vom Rind folgende Braten: Beef- 
steaks, Rost- und Spiessbraten, Boeuf 4 la mode — die 
Saucen, wo thunlich, angesduert; alle Kalbsbraten, auch das 
Nierenstiick: vom Haarwild: Hase, Reh, Edelnirscht: vom 
Federwild: Feld-, Hasel-, Schneehuhn, Birkhahn, Wildtaube, 
Waldschnepfe, Beckasine, Riesenschnepfe. Was das zahme 
Gefliigel anbelangt, merke man sich wohl, dass ausge- 
wachsenes und gemiastetes hier weniger am Platze ist als 
junges, leimstoffreiches. Sehr geeignet sind die kleinen 
Friihlingshiihner. Die Wasservégel sind nicht ausgeschlossen. 
Vom niederen Gethier sind erlaubt: Fluss- und Seekrebse, 
Schnecken, Austern, Muscheln und Froschschenkel; von den 
Eingeweiden: Kalbsbriesle, Nieren, Kutteln, Herz (nicht ge- 
rostet, sondern in saurer Bratensauce). 


Als Beigabe zum Fleisch eignen sich Salate und 
frische Gartengemiise, in Fleischbriihe und wenig Butter 
verdampft. Geeignete Salate sind: Endivien, Gurken, Lattich, 
Kopfsalat, Gartenkresse, Rettig, Tomate, Capern; geeignete 
Gemiise: Spinat, Spargeln, Blumenkohl, Schwarzwurzeln, 
Léwenzahn, junge Bohnen. 

Von sauren Friichten und Obst soll ein umfassender 
Gebrauch gemacht werden: die Kiirbisfriichte, die Agrumen, 
endlich alle sduerlichen Arten von Kern-, Stein- und Beeren- 
obst sind sehr geeignet; eher ist das Schalenobst zu meiden. 

Auch Eier und Eierspeisen sind erlaubt. 

Von den Kasen sind zutraglich (d. h. wenn’s der Magen 
erlaubt): der Roquefort, der Krauterkdse, der Parmesan; 
schon weniger geeignet, obwohl leichter zu verdauen, sind: 
der Emmenthaler, Chester, Edamer et Con.; fettere Kase 
sind: Fromage de Brie, Strachino di Milano, Bondons de 
oe eee Sehr zutraglich ist dagegen der hausgemachte 

g. Kuhkidse, zu dessen Bereitung die pimacisung Seite 118 
Be hen wurde. 

Kaffee und Thee sind zutraglich, aber ohne Milch 
und nur wenig oder gar nicht versiisst. An den 
schwarzen Kaffee ohne Zucker gewOhnt man sich bald; da- 


gegen ist Thee ohne Zucker keine Delicatesse. — Choco- 
lade verboten. — Alles, was im 21., 22., 23. und 24. Capitel 
steht, ist verboten. — Von den conservirten Nahrungsmitteln 


sind mehrere sehr zu empfehlen,,.so z. B. die in Salz oder 
Essig eingemachten Pflanzenstoffe und Péckelfleisch. 

Am scharfsten proscribirt sind: Milch, die starkemehl- 
reichen einheimischen und fremden Cerealien (Reis, Sago, 
Tapioca), die Kartoffeln und Bier. 
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Als Getrank eignen sich nur leichte Weine, ganz be- 
sonders die Seeweine mittleren Schlags, welche meistens 
so wenig Alkohol haben, dass keine Fettbildung zu fiirchten 
ist, dagegen so viel Saure, dass der Mann davon eher zu- 
sammengezogen als ausgedehnt wird! 

Nach dem Gesagten wird nunmehr folgendes Tisch- 
reglement aufgestellt : 

7 Uhr Friithstiick: Beefsteak oder roher Schinken 
a la Wiel mit 1 Tasse Peccoe-Thee ohne Milch, eventuell 
etwas Zwieback oder Brodrinde. 

10 Uhr: 1 saurer Apfel. 

12 Uhr Diner: Ein’ Teller voll von einer der ge- 
nannten Suppen; der Fleischbraten mit einem Salat und 
einem griinen Gemiise. Eine Stunde darauf 1 Glas Seewein 
oder eine Tasse schwarzen Kaffee. 

4 Uhr: 1 saurer Apfel. 

7 Uhr Nachtessen: Kalter Fleischbraten, dazu Peccoe 
ohne Milch, oder Kalbskopf en nat., oder Kutteln a la Wiel. 

Als Gesellschaftsgetrank: 1/, Schoppen »neuen 
Achter« wiederum vom See! 

Diese Diat wird Dir um so balder niitzen, wenn Du 
nicht immer auf der faulen Haut liegst. Mache Ofters 
Spaziergange, aber nicht blos von der Stube in die 
Kirche oder in’s Wirthshaus, sondern stundenweit! Verpoént 
sei ferner das iibliche Mittagsschlafchen. Ein grosses Ver- 
dienst hat sich Jener erworben, der das Holzsagen als 
Heilmittel erdacht hat. Von dem edlen Zeitvertreib empfiehlt 
sich anstatt Whist, Tarok, Piquet und anderer Hockspiele 
— im Winter das Billard, im Sommer das uniibertroffene 
Kegelspielooder das Reiten. 


3. Speisezettel fiir Magere. Die Magerkeit kann sehr 
verschiedene Ursachen haben. Es sei deshalb ausdriicklich 
bemerkt, dass bei der Aufstellung dieses Speisezettels nur 
an jene Magerkeit gedacht wurde, welche einzig und 
allein von einer fehlerhaften Auswahl der Speisen 
und Getranke herriihrt. 

Das beste Mittel zum , Masten« ist und bleibt die Milch. 

Aus dem Capitel der Suppen eignen sich die Fleisch- 
briihsuppen, welche starkemehlreiche Einlagen haben: Gerste, 
Reis, Sago, Tapioca u. dgl. Eine besondere Empfehlung 
verdient die delicate Suppe von griinen Koérnern. Fast noch 
schneller als die Fleischsuppen machen jene Milchsuppen 
ae welche Reis, Sago, Zwieback, Brod u. dgl. zur Einlage 

aben. 
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Von den Fleischspeisen eignen sich alle fetten 
Braten mit saftigen Buttersaucen; besonders zu nennen sind: 
Schweins-Braten und -Coteletten, Hammels-Braten und 
-Coteletten, gemastete Wasservégel (Ganse, Enten), Poularden 
aus der Bresse! 

Sollten diese fetten Braten einmal Rumor im Magen 
verursachen (Sodbrennen), dann muss man abwechseln. Zur 
Abwechslung sind geeignet: Kalbsnierenbraten, die Fett- 
ammer. 

Von den Fischen sind gerade die besten, unter 
Anderm auch die Fischaristokratie der Salmoniden auf diesen 
Speisezettel zu setzen, im Besonderen: Schill, Kaulquappe, 
Barbe, Schleihe, Wels, Lachs, Lachsforelle, Rothforelle, Saib- 
ling, Huchen, Haring, Sprotte, Sardine, Anchovis, Trische, 
Aal, Murane, Lamprete, Pricke (dies die fetteren Fische; die 
mageren findest Du zusammengestellt im Speisezettel ftir 
Gichtkranke). 

Von den Eingeweiden sind geeignet: Hirn, Gans-, 
Enten-, Fisch- und Kalbslebern. 

Von den Wiirsten passen: die frischen Blut- und 
Leberwiirste, sowie jene Bratwiirste, zu welchen mehr 
Schweine- als Kalbsfleisch verhackt wurde. Schwach réauchern! 

Von den Eierspeisen sind zu empfehlen: die delicate 
Fondue, die milden Omeletten au jus, die pikanten Ome- 
letten mit Biicklingen oder Sprotten, endlich die Riihreier 
mit Lachs- oder Schinkenschnitten. 

Von den Kasen wahle: Fromage de Brie, Schachtel- 
kdse, Stilton, Strachino di Milano, Gorgonzola, Bondons de 
Neuchatel, Miinsterkase, Limburger. 

Kaffee und Thee musst Du immer mit Rahm und 
Zucker nehmen; noch mehr tragt die Chocolade mit Rahm 
und Eiern zur Fettbildung bei. 

Alles, was in den Capiteln 21, 22, 23 und 24 beschrieben 
wurde, macht fett; namentlich sind die Milchmehlspeisen 
von fabelhaftem Erfolge. Man sehe nur die kleinen Posaunen- 
engel auf dem Lande, die nichts als Mehlbrei bekommen ! 

Von den Gemiisen eignen sich nur die starkemehl- 
reichen Knollen- und Wurzelgemiise. 

Von den Friichten passen nur die Schalenfriichte : 
Mandeln, Kastanien, Niisse, weil sie einen bedeutenden Gehalt 
an fettem Oel und Starke haben. 

Was die Speisezusatze anbelangt, so bedarf es wohl 
keiner weiteren Auseinandersetzung, dass alle Speisen reich- 
lich zu fetten sind. Ebenso wenig darf bei den Honig., 
Zucker- u. dgl. Speisen mit diesen Versiissungsmitteln gespart 
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werden. Alle diese Dinge sind aber sogleich auszusetzen, 
wenn Sodbrennen entsteht. 

Zum Getranke eignet sich namentlich malzreiches 
Bier. Schau nur die fetten Bierbrauer an! Auch die stark 
geistigen Rothweine von Bordeaux, Ungarn, Veltlin enthalten 
das Zeug zum Fettmachen; endlich kénnte man auch — 
wenn es iiberhaupt ansténdig wire — den Schnaps an- 
empfehlen ! 


4, Speisezettel fiir Vollbliitige, d. h. fiir wohlgenahrte 
Leute mit blaurothen Nasen, vollem Pulsschlag, 
Kopfcongestionen, Schwindel — fiir Leute, die 
gervrindeté  Ursache “haben, sich vor” eimem 
sochlag« zu fiirchten. 

Fiir’s Erste ist die Menge der Nahrung iiberhaupt, dann 
insbesondere die Fliissigkeitszufuhr zu beschneiden. Wie 
viel es leiden mag, zeigt das Gefiihl des Sattseins, bis zu 
diesem Gefiihle sollten es solche Leute gar nicht kommen 
lassen. Ja man hat ihnen von mehreren Seiten her gerade- 
zu anbefohlen, jeweils den andern Tag zu fasten; das ist 
doch ein bischen zu stark! Um die Reduction der Nahrungs- 
mittel in Zahlen auszudriicken, wird folgende Rechnung ge- 
macht: Im Durchschnitt geniesst ein erwachsener Mensch 
taglich ungefahr 11/, Kilo feste Nahrung, wovon annahernd 
1/, Kilo Fleischspeisen, das iibrige Vegetabilien sind. Bei 
fraglichen Patienten ware die Halfte genug. Ausserdem sollte 
die Fleischnahrung mehr in den Hintergrund treten; denn 
diese ist es ja hauptsachlich, welche Blut gibt und, wenn 
man so sagen darf, das Blut concentrirter macht. Halte Dich 
also hauptsachlich an Vegetabilien, werde einmal eine Zeit 
lang (wenigstens halbwegs) ein — Vegetarianer ! 

Fiir’s Zweite gilt es eine Zusammenstellung zu machen 
von lauter Speisen, welche wenig zur Blutbildung beitragen 
und keine Blutwallungen verursachen kénnen. Diese Eigen- 
schaften haben ungefahr folgende Artikel: 

Suppen: diinne Fleischbriithsuppen mit Einlagen aus 
der Classe der Suppenkrauter. Die Wassersuppen gehdérten 
auch hierher, wenn sie iiberhaupt irgend wohin zu gehéren 
wiirdig waren! 

Fleisch. Je jiinger das Thier ist, desto mehr Leim- 
stoff enthalt das Fleisch, desto weniger tragt es zur Blutfiille 
bei. Durchschnittlich hat solches Fleisch eine weisse Faser. 
Im Speciellen sind gestattet: junges Kalbfleisch, nicht dlter 
als 14 Tage, und junges Gefliigel. Es ist besser, diese 
Fleischsorten in feinen milden Saucen zu geben als in der 
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Form von Braten. Ganz besonders géeignet ist die Tomate- 
sauce, zu welcher im 30. Capitel ein Recept gegeben wurde. 

Verboten sind hier alle Fleischsorten, welche auf dem 
Speisezettel fiir Bleichsiichtige stehen. 

Die Fische, welche diesen Kranken zutraglich sind, 
siehst Du im Speisezettel fiir Gichtkranke zusammengestellt. 
Auch alle dort genannten Leimstoffspeisen eignen sich 
hierher. 

Kaffee und Thee regen zu sehr auf, mehren somit 
die Gefahr des Schlagflusses. An ihre Stelle lasse deshalb 
Suppen treten. 

Von den Mehlspeisen sind nur jene erlaubt, welche 
kitithlende Friichte zu Einlagen haben; besonders zu empfehlen 
sind die frischen Obstkuchen. 

Gemiise ist vielen von diesen Kranken fast lieber als 
Fleisch. Mit Ausnahme der Hiilsenfriichte und Kartoffeln 
sind alle erlaubt. Besonders zutraglich sind gelbe Riiben, 
Schwarzwurzeln, Spargeln, Spinat, Lowenzahn, Butterkraut, 
Kohl. Alle diese Gemiise sollen griindlich gekocht, fein ver- 
wiegt und in Butter verdampft werden ohne Zusatz von Mehl. 

Mit Ausnahme des Bohnen- und des Kartoffelsalats sind 
alle Pflanzensalate zutraglich; von den Fleischsalaten 
eignen sich: der Ochsenmaul-, der Schnecken- und der 
Fischsalat. 

Von Friichten und Obst verdienen ganz besondere 
Empfehlung: Melone, Ananas »so man hat«, Orangen, Aepfel, 
Birnen, sammtliches Stein- und Beerenobst (Schalenobst 
taugt hier nichts). 

Zum Getrink eignet sich leichtes Bier, ein Artikel, 
der bekanntlich iiberall zu haben ist, ferner die leichteren 
Weissweine, versteht sich, in massiger Menge. Starke Ge- 
tranke, namentlich in Festquantitaten, sind gefahrlich, weil 
sie das Blut zu sehr in Wallung bringen. 

»Um das Blut zu verdiinnen«, médgen sich solche Kranke 
auch angewohnen, Morgens niichtern 1 Glas frisches Wasser 
zu trinken. Am besten ist jener Brunnen, -— zu welchem 
sie mindestens eine Stunde weit zu gehenjhaben ! 


5. Speisezettel fiir Blutarme (fiir bleichsiichtige 
Madchen, — fiir Wéchnerinnen, welche grosse 
Blutverluste erlitten haben, — fiir Kranke mit 
langwierigen Eiterungen und anderen Safte-Ver- 
lusten, — fiir Reconvalescenten). 

Bei diesen Zustinden hat sich die rein diatetische Be- 
handlung den gréssten Ruf erworben. Schon manche Bleich- 
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sucht, bei welcher alle méglichen Arzneicuren erfolglos 
waren, ist schliesslich noch auf diesem Wege geheilt worden. 

Das Wesen der Bleichsucht und der damit verwandten 
Krankheiten besteht im Mangel an gutem Blute, Vermin- 
derung der zelligen Elemente bei normalem Gehalt an Eiweiss 
und Salzen. In manchen Fallen ist auch der Eiweissgehalt 
vermindert, so dass der Gehalt an Salzen vermehrt erscheint. 
Theils Ursache, theils Folge davon sind: Schwache der Ver- 
dauung, Nervenschwiache, blutarme Hautfarbe etc. 

Von diesem Gesichtspunkte ausgehend, ist nun unsere 
Aufgabe, eine Zusammenstellung von Speisen zu machen, 
welche die Fehler der Blutmischung ausgleichen, dabei leicht 
verdaulich und ohne aufregende Nebenwirkung sind. Dem- 
gemass muss die Nahrung reich sein an Eiweisskorpern. 

Ueber die Milch sind die meisten dieser Kranken im 
Unklaren; sie halten dieselbe wegen ihres anerkannt hohen 
Nahrwerthes fiir passend. Die Milch enthalt allerdings viel 
Eiweisskorper, aber auch so viel Fett, dass sie eher geeignet 
ist, ein reichliches Fettpolster zu schaffen. Nicht wenige 
von den bleichsiichtigen Madchen besitzen ohnehin schon 
einen so respectablen Umfang, dass sie keine Fettbildner 
mehr nothig haben. Wenn solchen eine Milchcur auf dem 
Lande dennoch von Vortheil ist, sind andere Griinde, Be- 
wegung, frische Luft etc., dafiir zu suchen. 

Suppen. Am meisten niitzen die kraftig ausgekochten, 
griindlich entfetteten Fleischbriihsuppen mit Einlagen von 
Gehacksel aus rothfaserigem Fleische (Haarwild). 
Ganz besonders zu empfehlen ist die bekannte Soupe a la 
reine, vorausgesetzt, dass sie nicht zu fett und nicht so 
iibermiassig gewiirzt ist, wie es die meisten Kochbiicher vor- 
schreiben. 

Fleisch. Geeignet sind hier nur die Fleisch-Sorten 
mit rother (blutreicher) Faser und zwar in der Form von 
Braten, also Beefsteaks, Rost- und Spiessbraten, Hammels- 
braten (mager), Haarwild und etliche wilde Végel. (Siehe 
Cap. 10.) Saucen sind wegen ihres Gehaltes an Fett und 
Leim nicht geeignet; Siedfleisch deshalb nicht, weil es Saft 
und Kraft eingebiisst hat. 

Fleisch muss iiberhaupt die erste Nahrung fiir diese 
Kranken sein! Es gehért ihnen nicht nur Mittags ein Braten, 
sondern auch zum Morgenessen ein Beefsteak, und selbst 
das Nachtessen muss einen Braten zum Hauptgange haben. 

Kaffee und Thee sind wegen ihrer aufregenden 
Wirkung nicht besonders zutraglich und jedenfalls diirfen 
keine so grossen Tassen genommen werden, dass schon das 
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Ansehen Herzklopfen macht. Am wenigsten zeigt sich die 
aufregende Wirkung, wenn vorher mit einem Stiickchen 
Braten ein Boden gelegt wurde. 

Chocolade besser. 

Gemiise. Dinge mit so geringem Nahrwerthe gehéren 
hier in den Hintergrund gestellt, diirfen héchstens als Beigabe 
zum Fleische dienen. Jedenfalls miissen sie gut blanchirt sein. 

Noch weniger als die Gemiise passen die Salate. Die 
meisten Pflanzentheile werden roh zu Salaten angemacht 
und sind so jedenfalls schwerer zu verdauen als gekocht 
(Gemiise). Zudem werden in der Regel saure Speisen schlecht 
ertragen. 

Alle geistigen Getranke sind verboten, weil sie das 
Gefass- und Nervensystem aufregen und héchstens zur Fett- 
bildung, dagegen nichts zur Verbesserung der Blutmasse bei- 
tragen. Das gilt auch von den Rothweinen, obgleich sie von 
manchem hohen Rosse herab andictirt werden. Man darf nur 
die chemischen Bestandtheile der geistigen Getrinke und ihr 
Verhalten im Stoffwechsel vor Augen haben, um die Nichts- 
nutzigkeit eines solchen Rathes einzusehen! : 


6. Speisezettel fiir Hamorrhoidarier. Bei der Hamorrhoidal- 
krankheit sind vorhanden: Ueberfiillung der Unter- 
leibsgefasse, namentlich jener am Mastdarm (Hamor- 
rhoidalknoten), Anschoppung der Leber, Trag- 
heit der Darmbewegungen. Die meisten Hamorrhoi- 
darier sind vollbliitig. 

Nach dem Gesagten steht dieser Speisezettel den sub 
Nr. 4 und 15 aufgestellten am nachsten. Ausserdem miissen 
aber noch jene Speisen ausgeschieden werden, welche viel 
Abgang bilden (die Mehlspeisen und manche Gemiise). 
Jene seltene Varietaét von Hamorrhoidariern, welche 

eher zu wenig als zu viel Blut haben, wo die Erweiterung 
der Blutgefasse des Mastdarms nicht Folge von Ueberfiillung, 
sondern von Schlaffheit der Gefasswandungen ist, fahrt besser, 
wenn sie sich an den Speisezettel Nr. 5 halt. Der achte 
Hamorrhoidarier aber, der Hamorrhoidarius communis, erhalt 
folgenden Speisezettel: 

Suppen. Zutraglich sind alle mageren Fleischbriib- 
suppen mit folgenden Einlagen aus dem Thierreiche: Fleisch- 
hicksel, Froschschenkel, Kalbsbriesle; von den Suppen mit 
Einlagen aus dem Pflanzenreich ist nur gestattet die (delicate) 
Suppe von »griinen Krautern«. 

Das Fleisch-Quantum muss beschnitten werden. In 
kleinen Portionen und mit milden Saucen sind alle zarten 
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Fleischgattungen des 5. und ie Capitels erlaubt, dazu als 
Beilage ein Mus von sduerlichen Friichten, weil dieses den 
Stuhl fordert. 


Eierspeisen und Kase passen nicht. 


Kaffee und Thee sind deshalb nicht ungeeignet, weil 
sie ein wenig zur Férderung des Stuhlganges beitragen. Die 
aufregende Wirkung, welche man hier nicht brauchen kann, 
wird verdeckt, wenn man Milch dazu nimmt. 


Chocolade nicht geeignet. 


Brod, Backwerk, Mehlspeisen nicht geeignet, 
weil sie viel Abgang- machen, welcher dann unter allerhand 
Blahungen triage abgeht. 


Gemiise. Im Allgemeinen sind alle jene Gemiise ge- 
stattet, welche auf dem Speisezettel fiir Vollbliitige stehen. 
Dabei ist aber wohl zu beachten, dass bei der hier regel- 
massig vorhandenen Tragheit in den Darmbewegungen nur 
kleine Quantitaéten gut thun. Diese tragen zur Verfliissigung 
des Darminhalts und zum Weitertransport desselben bei. 
Grosse Haufen verursachen Anschoppungen, namentlich im 
Mastdarm, und dies will man ja gerade vermeiden. Kohl- 
gemtise sind wegen ihrer blahenden Eigenschaft ganz ver- 
boten, ebenso Hiilsenfriichte und Kartoffeln. 

Salat ist weniger geeignet, weil dazu die Pflanzentheile 
gewohnlich ungekocht angemacht werden. 

Friichte und Obst. Mit Ausnahme des fett- und 
starkemehlreichen Schalenobstes sind alle hierher gehdrigen 
Artikel zutraglich; einige davon werden sogar als Heilmittel 
gebraucht. Die Traubencuren haben schon manchen voll- 
saftigen Hamorrhoidarier wieder in Ordnung gebracht. 

Gewiirze sind nachtheilig theils wegen des Reizes, 
welchen sie auf den Verdauungskanal iiben, theils wegen der 
aufregenden Wirkung auf das Gefasssystem. 

Getrank. Unzureichender Genuss von Wasser ist 
ebenso haufig Ursache von »dickem Blut« und Hamorrhoidal- 
anschoppung wie Mangel an Muskeliibung mit kraftigem 
Athmen. Diese Kranken sollen nicht nur nach jedem Essen 
ein Glas Wasser trinken, sondern auch unter Tags sich 
haufiger auf diesen Artikel einlassen. Leichte Weissweine 
konnen zur Abwechslung seine Stelle vertreten, ebenso ein 
leichtes Bier. 

Als besonders zutragliche Muskel-Uebungen gelten 
Holzsagen, Zimmer-Gymnastik und Reiten. Aus einem ge- 
wissen, jedenfalls sehr triftigen Grunde ist ersteres viel hiufiger 
im Gebrauche. 
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7. Speisezettel fiir Gichtkranke. Fiir Gichtkranke sind 
zweierlei Speisezettel zu machen: einer fiir die Zeit des Gicht- 
anfalls, der andere gegen die Dyskrasie. Fiir den ersten Fall 
passt der Fieber-Speisezettel (Nr. 1); fiir die Aufstellung des 
letzteren sind folgende Punkte in’s Auge zu fassen: 


1. Dem Ausbruche der Gicht geht immer eine Storung 
in der Verdauung voraus, bei welcher die Ueber- 
sauerung des Magens besonders zu Tage tritt. 


2. In der Gicht hat das Blut viel Harnsdure; es kommt 
hdufig zur Ablagerung dieser Sdure in die Gelenke 
und in andere Korpertheile. 


3. Der Harnsaure-Ueberschuss bildet sich hauptsichlich 
bei einer reichlichen Stickstoffnahrung und bei Mangel 
an Korperbewegung. 

Nach dem Gesagten ergibt sich nun folgender Speise- 

zettel: 

Suppen: diinne Fleischbriihsuppen mit leimstoffreichen 
Einlagen (falsche und wahre Schildkrotensuppe, Fisch- und 
Schneckensuppe), ferner die Krautersuppen (Julienne, Prin- 
tani¢re, Kerbelsuppe). 

Ueber die Fleischspeisen ist zu bemerken: Abge- 
sehen davon, dass die Portionen iiberhaupt beschnitten werden 
miissen, sind alle kraftigeren Sorten ganz zu streichen. Diese 
Fleischsorten stehen beisammen im Speisezettel fiir Blutarme. 
Fische sollten — im Vereine mit einigen Leimsto ff- 
speisen — die Stelle des Fleisches vertreten. Die beste 
Form ist au naturel, kalt, in Gelée. Im Besonderen sind er- 
laubt: Flusskarpfen, Hecht, flussbarsch, Forelle, 
Aesche, Felchen, Kilchen (Renke), Kabeljau (Laber- 
dan), Schellfisch, Wittling, Scholle, Seezunge, 
die Rochen. — Am geeignetsten sind halbpfiindige 
Hechte, Forellen, Kretzer (Flussbarsch), Felchen; immerhin 
eine schéne Entschadigung fiir das auferlegte »Entsagen« ! 

Wenn die Sache wieder etwas besser steht, mag das 
Fleisch junger Thiere (Kalbfleisch, Spanferkel, Lamm, ganz 
junges Gefliigel) die Abwechslung bilden. 

Von den Leimstoffspeisen eignen sich: die Fisch- 
gallerten, die schwach sauren Kalbssulzen, Kalbskopf au 
naturel, Kutteln, junges Gefliigel in Gelée. 

Kaffee taugt nichts, weil er zur Bildung von Harn- 
sdure beitragt. Das Gleiche gilt auch vom Thee. 

Cacao ist aus mehreren Griinden hier nicht am Platz, 
insbesondere ist seine stopfende Wirkung nicht erwiinscht. 

Ueber die Gemiise lies den Speisezettel fiir Vollbliitige. 
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Die Salate sind, wie alle sauren Speisen, ohne Aus- 
nahme verboten. 


Friichte und Obst. Alle sauerlichen Arten sind im 
Stande, die Harnsdiure im Blute zu vermehren. Demnach 
sind zu meiden: die Agrumen, die sauerlichen Birnen und 
Aepfel, das saure Steinobst und fast alles Beerenobst. Zu 
gestatten sind: die siissen Birnen und Aepfel, die Trauben, 
etliche siisse Arten von Steinobst und die Kiirbisfriichte, 
Erdbeeren. Alles am besten frisch (ungekocht), zum Dessert 
— aber in massigen Quantitaten! 

Getrank. Es ist bekannt, dass jene Menschen, welche 
weder Wein noch Bier trinken, keine Gicht bekommen. Also 
weisst Du, was Du zu thun hast! Dagegen ist den Gicht- 
kranken die Liebe zum Wasser sehr zutraglich. Nichts ver- 
mag der ibermassigen Harnsdurebildung mehr zu steuern als 
reichliches Wassertrinken. Die schdnen Erfolge der von 
Cadet de Vaux empfohlenen Curmethode, welche darin 
besteht, dass der Kranke, anstatt stiindlich einen Essloffel 
voll Medizin, stiindlich oder sogar halbstiindlich ein Glas 
warmes Wasser zu nehmen hat, sprechen deutlich hiefiir. 


In den meisten Badern wird den Curgasten reichlicher 
Zuspruch bei den Quellen anempfohlen. Nur jene Kranken, 
welche bereits Jahr und Tag an Gicht leiden und in Folge 
dessen sehr heruntergekommen sind, eignen sich nicht mehr 
fiir solche heroische Trinkcuren. 


Die Mineralwdasser, welche bei der Gicht verordnet 
zu werden pflegen, sind: Kissingen, Wiesbaden, Homburg, 
Ems, Karlsbad, Vichy, Tarasp, Passug, St. Moritz. 

Schliesslich sei noch bemerkt, dass die Gichtkranken, 
insofern ihr Pedal nicht gar zu schadhaft ist, mdglichst viel 
Bewegung machen sollten. 


8. Speisezettel in der Harnsteinkrankheit. Gewisse Nahrungs- 
mittel vermégen im Urin gewisse Stoffe in grésserer Menge 
auszuscheiden, welche dann in der Harnblase, oder wohl 
auch schon weiter oben, sich zu verschieden grossen Con- 
crementen vereinigen, so die Harnsaéure, die harnsauren Salze, 
der kleesaure Kalk und die phosphorsauren Erden. Es hat 
also bei den Steinkrankheiten die Regulirung der Diat einen 
ganz besondern Werth. Um hierbei auf den rechten Weg 
zu kommen, ist vor Allem nothig, die Harnconcremente, 
welche von einem Kranken abgehen, chemisch zu unter- 
suchen; nach dem chemischen Befunde richtet sich dann 
die Wahl der Speisen. 
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a) Harnsaure Steinbildung. Im vorigen Speise- 
zettel ist bereits hervorgehoben worden, dass bei Gicht- 
kranken das Blut iiberreich ist an Harnséure und dass davon 
eine grossere Menge nicht blos in die Gelenke abgelagert 
wird, sondern auch in verschiedene Excrete iibergeht, nament- 
lich in den Urin. Fiir diese Sorte von Steinkrankheit passt 
also auch der Speisezettel fiir Gichtkranke — mit einer Ab- 
anderung: Der Thee ist erlaubt! Seine harntreibende 
Wirkung tragt zur Ausscheidung sehr kleiner Harncon- 
cremente bei. 

b) Bei Steinen aus kleesaurem Kalk ist im Allge- 
meinen auch der Speisezettel fiir Gichtkranke mit der eben 
erwahnten Abanderung aufzustellen, im Besonderen aber noch 
jene Nahrungsmittel zu streichen, welche kleesauren Kalk 
enthalten: die Rumexarten und die Beeren des Sauerdorns. 
Mit Recht wird bei der Steinkrankheit auch Bedacht auf das 
Trinkwasser genommen und das s. g. harte (kalkreiche) be- 
sonders gemieden. 

c) Bei der Steinbildung aus phosphorsauren Erden 
(phosphorsaurer Kalk, phosphorsaure Ammoniak-Magnesia, 
kohlensaurer Kalk u.s.w.) ist ebenfalls der Speisezettel fiir 
Gichtkranke zu empfehlen, jedoch mit einer ganz erheblichen 
Modification: Die Essigsaure kann obengenannte Salze auf- 
lésen; Essigspeisen sind demnach wichtige Heilmittel bei 
dieser Sorte von Steinkrankheit. Aus dem gleichen Grunde 
gehéren auch auf diesen Speisezettel alle Friichte und Obst- 
gattungen, welche viel freie Saure haben. Es passt also von 
diesem Artikel gerade Dasjenige, was oben verboten wurde: 
das saure Beeren- und Steinobst und die Agrumen. In- 
gleichen ist hier auch Wein erlaubt; ganz besonders wird auf 
den Seewein aufmerksam gemacht. Wenn dieser Wein die 
Kalksteine nicht aufldst, welcher soll es dann noch thun? 


9. Speisezettel fiir Skrophulése, passt sowohl fiir die 
Driisenkrankheit im Allgemeinen als auch fiir ihre viel- 
namigen Folgeiibel: skrophuldse Gelenkkrankheiten, skrophu- 
lése Augenentziindungen etc. 

In der ersten Lebensperiode ist der s.g. Kindsbrei 
(Milchmehlbrei) diejenige Nahrung, welche die nach 
allen Richtungen so verderbliche Skrophelkrankheit ver- 
ursacht; spater ist es namentlich die einseitige Kartoffel- 
und MehInahrung, welche diese Krankheit unterhalt. Wer 
demnach das vortreffliche Mittel gegen die Skropheln, den 
Leberthran verordnet, ohne zugleich die Mehlspeisen 
und die Kartoffeln zu verbieten, kann dazu kommen, 
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dass er iiber den Leberthran schimpft, wahrend eigentlich er 
selbst den Schimpf verdient. 

Nach dem Gesagten ergibt sich folgende Speisekarte 
fiir diese Kranken: 

Milch ist wohl die zutraglichste Speise. Damit keine 
Fehler gemacht werden, ist im 1.Capitel die Belehrung tiber 
die Milchcuren nachzulesen. 

Der Eichelkaffee wird sehr oft als didtetisches Mittel 
in der Skrophelkrankheit gebraucht. Niheres dariiber S. 127. 
Ebenso wird aus Nussblattern ein Heiltrank gemacht. 
Naheres hieriiber S. 229. 

Von den Fleischbriihsuppen sind nur jene gut, 
welche Einlagen aus dem Thierreiche haben. Die Milch- 
suppen sind deshalb nicht geeignet, weil man nur Einlagen 
dazu nehmen kann, welche fiir diesen Fall nicht passen 
(Cerealien u. dgl.). 

Alles Fleisch von Saugethieren und Végeln ist zu- 
traglich; bei jeder Mahlzeit sollte ein derartiges Gericht 
kommen. Als Beigabe zum Fleisch eignen sich die zarten 
Gemisekrauter, wie sie im Speisezettel Nr. 4 zusammen- 
gestellt sind. Sehr nachtheilig sind die Kartoffeln. — 
Salate taugen fiir den Magen nichts. — Friichte und 
Obst sind (mit Ausnahme der starkereichen Schalenfriichte) 
geeignete Beigaben zum Fleisch. 

Weiche Ejierspeisen sehr zutraglich! Kase des- 
gleichen, namentlich die leichtverdaulichen, fetten. 

Eine Hauptspeise, die sogar von mehreren Seiten als 
Heilmittel-empfohlen wird, ist der geraéucherte Speck. 
Derselbe ist namentlich dann zu verordnen, wenn man weiss, 
dass der Leberthran doch nicht genommen oder, wenn er 
genommen, nicht ertragen wird. 

Da die Kranken so sehr geneigt sind, unbequeme 4rzt- 
liche Verordnungen zu drehen und zu wenden, so sei noch- 
mals ausdriicklich bemerkt, dass nicht nur Brod, Back- 
werk und Mehlspeisen schaden, sondern auch alle 
Suppen mit starkemehlreichen Einlagen. 

Ausser der bezeichneten Diat sind es namentlich der 
Gebrauch der Soolbider und der Aufenthalt in gesunder 
Luft, welche zum Heile fiihren. 


10. Speisezettel bei der Rhachitis und Osteomalacie. Die 
Knochen sind in diesen beiden Krankheiten auf die gleiche 
Art und Weise erweicht: es fehlt ihnen an der nodthigen 
Menge unorganischer Stoffe (Kalk), durch welchen eben die 
Knochen ihre Festigkeit erhalten. In hochgradigen Fallen 
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sinkt die Menge der unorganischen Bestandtheile der Knochen 
unter 1/, der Norm herab. 

Sehr nahe wiirde die Annahme liegen, welche frither 
auch allgemein galt, dass diese Krankheit durch eine Nahrung 
herbeigefiihrt werde, in welcher die genannten Stoffe fehlen 
oder nur sparlich vorhanden sind. Diese Ansicht hat sich 
aber als falsch erwiesen; genauere Forschungen haben den 
Fehler anderswo gefunden — in zu reichlicher Bildung von 
Milchsaure, welche Saure im Stande ist, die Knochensalze 
aufzuldsen. Die Bildungsstatte der Milchsdure ist der Magen; 
die Erkrankung der Magenschleimhaut fithrt bekanntlich bei 
weitem in den meisten Fallen zur Bildung von sauren Pro- 
ducten (darunter hauptsachlich Milchsaure). Diese Sadure 
bildet sich namentlich gerne aus einer starkemehlreichen 
Nahrung (Mehlspeisen, Kartoffeln u.dgl.). So beobachtet 
man auch den bekannten weichen Hinterkopf namentlich bei 
denjenigen Kindern, welche mit dickem Mehlbrei aufgefiittert 
werden. Die Milchsaure geht aus dem Magen in das Blut 
iiber, halt dort die Kalksalze in Lésung, so dass sie sich 
nicht in die Knochen ablagern und diese hart machen kénnen, 
sondern vielmehr wieder durch den Urin aus dem Korper 
ausgeschieden werden. 

Auf eben besagte Art ist die Entstehung der Rhachitis 
in den meisten Fallen zu erklaren. Doch darf nicht 
verschwiegen werden, dass sich auch schon Rhachitis ent- 
wickelt hat ohne vorangegangene Verdauungsstorung. Fiir 
diese Entstehungsart hat die Wissenschaft bis jetzt noch 
keine Erklarung gefunden. Wenn wir also den Speisezettel 
machen, so haben wir nur die erstgenannten FaAlle, allerdings 
die haufigsten, vor Augen. 

Nach dem angedeuteten Gesichtspunkte miissen wir auf 
diesen Speisezettel jene Nahrungsmittel setzen, welche a) die 
genannten unorganischen Salze enthalten, aber auch b) kein 
Material zur Bildung von Milchsaure liefern. Das Brod und 
Mehlspeisen wiirden die unorganischen Salze zwar geniigend 
enthalten, aber — zugleich auch das Material zur Milchsaure, 
welche sich, wie gesagt, aus Starkemehl, aus Dextrin, aus 
Zucker bilden kann. Ungemein haufig wird deshalb darin 
gefehlt, dass man solchen Kranken ohne Anweisung die 
Milchdiat vorschreibt. Nur in kleinen Quantitaten pro 
dosi gibt es keine saure Gahrung. Die zutraglichste Gattung 
von Speisen sind die Fleischspeisen. Das Fleisch muss 
aber immer von ausgewachsenen Thieren gewahlt werden, 
weil dieses reicher ist an phosphorsaurem Kalk als junges. 
Die besten Speisen sind also: Beefsteaks, Roastbeef, Hammels- 
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coteletten, kurz die Fleischspeisen und die Suppen, welche 
im Speisezettel Nr. 5 zusammengestellt sind. Bei kleinen 
Kindern macht man mit fein geschabtem rohem Fleisch oft 
gute Geschifte, grosse Kinder ekelt diese Speise an. Aus- 
driicklich verbieten wir das Kalbfleisch und iiberhaupt das 
Fleisch junger Thiere, weil dasselbe, wie bemerkt, armer an 
phosphorsaurem Kalk ist als ausgewachsenes Fleisch. Aus 
der chemischen Analyse der Eier geht hervor, dass der E1- 
dotter sehr reich ist an phosphorsaurem Kalk; somit sind 
in diesem Fall Eierspeisen am Platze. Am besten eignet 
sich der Eidotter roh eingeriihrt in eine sachgemass zube- 
reitete Fleischhackselsuppe. 

Zum Schlusse sei noch darauf hingewiesen, dass die 
Rhachitis sehr haufig auf skrophulésem Boden ruht, dass 
somit auch mit wenigen Abweichungen der Speisezettel 
Nr. 9 versucht werden kann. In der Osteomalacie ist der 
Fettgehalt der Knochen bedeutend vermehrt; demnach 
miissten aus dem genannten Speisezettel einige wichtige 
Speisen (roher Speck, Leberthran) gestrichen werden, wenn 
er fiir diese Kranken passen soll. 


ll. Speisezettel bei der Lungenschwindsucht,*) Lungen- 
tuberkulose. (Auch die Kranken, welche am chron. Bron- 
chialkatarrh, am Asthma, am Lungenemphysem 
etc. leiden, mégen sich an diesen Speisezettel halten.) An 
verschiedenen Stellen dieses Buches war Gelegenheit geboten, 
auf diatetische Mittel zur Verhiitung dieser so haufigen 
und so gefahrlichen Krankheit hinzuweisen. Schon oft war 
auch zur Rettung von Gesundheit und Leben sogar néthig, 
einen Beruf oder ein Handwerk aufzugeben. Berufsarten, 
wo die Lunge arg angestrengt wird durch vieles Reden, 
Singen u. dgl. sind ebenso verpént wie jene Handwerke, 
wo die Lunge durch Staub verunreinigt wird, wie Steinhauer, 
Miiller, Biirstenbinder. Ist die Lungenschwindsucht einmal 
da, so verfallen die Kranken in der Regel einem ewigen 
Hin- und Herwogen zwischen Arzneimitteln und Curmethoden, 
bis sie endlich in der Dia&t ihr Heil suchen. 

Von den verschiedenen, zum Theil marktschreierisch 
ausgebeuteten, einseitigen diatetischen Mitteln ist man 
alsgemach abgekommen. Ueber die Molken ist schon oben 
S. 20 ausfuhrlicher gesprochen. Vom Kumys, dem Steppen- 
Nahrungsmittel der Kirgisen (oben S. 22), steht in den 
Zeitungen, dass er die Lungenschwindsucht, selbst im vor- 


*) Biermann: »Tisch fiir Lungenkrankec. 
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geriicktesten Stadium zu heilen vermdge. Wer’s nicht glaubt, 
wende sich an die Fabrikanten und Kirgisen! 


Suppen aus grobgemahlenem Roggen-, Linsen- 
oder Bohnenmehl (Revalenta arabica) sind zwar nicht 
ohne Nahrwerth, aber so schwer zu verdauen, dass nur die 
Geheimmittelkramer dabei gedeihen, die Kranken dagegen 
namentlich am Magen sehr erheblich beschadigt werden. 
Schneckenbriihen und Islandisch Moos-Gallerten 
werden geschluckt, weil sie fiir »losend« und »nahrend« zu- 
gleich gelten. Wer Ersteres gerade nédthig hat, mag zu 
diesen Dingen greifen; wegen des Nahrwerthes aber wende 
man sich an die Schatze der Fleischkammer. 


Der Hauptgesichtspunkt, an welchem bei Aufstellung 
eines vollstandigen Speisezettels bei Lungenschwind- 
siichtigen fest zu halten ist, lautet: Nimm solche leicht ver- 
dauliche und kraftig nahrende Speisen, welche von jeder 
Reizwirkung auf die Luage frei sind! Im Allge- 
meinen passt so ziemlich Alles, was im Speisezettel fiir Skro- 
phuldse zusammengestelit wurde; Skrophulose und Tuber- 
kulose sind ja auch die nachsten Vettern! Im Besonderen 
wird folgende Tischordnung bei Tuberkulose anbefohlen (iiber 
die Modificationen je nach dem Stadium der Krankheit oder 
dem gerade pravalirenden Symptome spater!): 


1 Stunde vor dem Friihstiick (um 7 Uhr) trinkt der 
Kranke das ihm etwa verordnete Mineralwasser. 

Friihstiick (8 Uhr): frische Ziegen- oder Eselinnen- 
Milch, warm vom Thiere weg, mit Brodrinde. Naheres tiber 
die Milch als Curmittel siehe S. 19. 

Der Mittagstisch (12 Uhr) ist, wenn gerade kein 
Fieber vorhanden, aus den sub 9 erw&hnten Speisen zu- 
sammen zu stellen, andernfalls gebietet die Vorsicht den 
Speisezettel Nr. 1. 

Das Abendessen (4 Uhr) besteht aus rohem Speck 
(anstatt Leberthran) mit Brodrinde. Der Salzgehalt macht 
den Speck sogar fiir jene Falle geeignet, wo leichte Fieber- 
bewegungen vorhanden sind. 

Das Nachtessen (7 Uhr) sollte nur aus einer einfachen 
Fleischbriihsuppe bestehen. Bekanntlich nimmt gegen Abend 
das Fieber zu, bekanntlich sind es vorzugsweise die Nachte, 
welche an diesen Kranken zehren, nur der regelmassig auf- 
tretenden Morgenschweisse zu gedenken. Diese schlimmen 
Dinger kommen viel starker, wenn der Kranke reich zu Nacht 
isst oder bald nach dem Nachtessen zu Bette geht. 


Wiel, Diat. Kochbuch. 7, Aufl. 17 
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Wir halten es nicht fiir gut, wenn diese Kranken auch 
noch Abends Milch trinken. Das viele Zeug, welches Mittags, 
Nachmittags etc. verzehrt zu werden pflegt, kann solche Zer- 
setzungsprodukte im Magen hinterlassen, dass auch die Abend- 
milch alsbald zersetzt wird. Diese Zersetzungsprodukte ver- 
ursachen gewaltigen Rumor im Magen und in Folge dessen 
qualvolle Nachte. 


Betrachten wir nun weiter, was bei den verschiedenen 
Zwischenfallen der Krankheit zu thun ist! 


Vor Allem hat man es mit den haufigen Recidiven 
der Katarrhe zu thun; Schnupfen, Heiserkeit, Bronchial- 
rasseln treten alle Augenblicke auf. WVermeide deshalb rauhe 
Luft, starke Temperaturwechsel, Luftzug. Wer’s machen kann, 
geht im Winter in eine mildere Gegend, z. B, nach Montreux, 
Meran u.s.w. Wenn aber auch da Katarrhe sich einstellen, 
so muss man gleich einen von den auf Seite 228 u. 231 als 
passend bezeichneten Thee trinken und das Zimmer hiiten 
oder gar die Bettwarme suchen. 


Bei den chronischen Katarrhen wechseln zwei verschie- 
dene Stadien miteinander ab; bald ist der Auswurf reichlich 
und diinnfliissig, bald sparlich und zahe und wird nur durch 
heftigen Husten herausgebracht. Fiir den erstern Fall werden 
vorzugsweise terpentinhaltige Inhalationen oder, was jetzt 
von diesem Artikel das Feinste ist, Tannen-Waldcuren, 
namentlich auf dem Schwarzwalde, gemacht; im zweiten 
Falle Islandisch Moos-Gallerte, Schneckenbriihe und andere 
schleimige Mittel, z.B. Brustthee geschluckt oder Brust- 
bonbon geschlotzt. Man hiite sich wohl, diese Sachen langere 
Zeit fort zu gebrauchen: sie versduern den Magen und be- 
wirken auf der Brust gerade das Gegentheil von dem, was 
man will. Viel erspriesslicher sind die warmen Inhalationen 
von diesem Thee — gerade zu jener Zeit gebraucht, wo man 
fiihlt, dass zahe Secrete in den oberen Athmungswegen 
stecken. Jedenfalls ist die schablonenmiassige Verordnung 
schleimiger Thee, »alle Stund 1 Léffel voll« oder »Morgens 
und Abends eine Tasse zu nehmen«, gelinde gesagt, ge- 
dankenlos; man soll nur zu der Zeit helfen, wo Hilfe néthig 
ist, dann aber recht. 

Das Peinlichste fiir die Lungenschwindsiichtigen ist die von 
Zeit zu Zeit eintretende Athemnoth. Zu solcher Zeit soll 
der Kranke nur kleine Mahlzeiten halten, namentlich Abends. 
Der wichtigste Inspirationsmuskel, das Zwerchfell, wird in 
seiner Function gehemmt, wenn der Bauch voll. Wenn 
ndthig, soll, ausser der Beschneidung der Mahlzeiten, auch 
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fir regelmadssige Leibeséffnung gesorgt werden — durch 
mildsaure Friichtecompote. Die Bleifarbe des kalten schweiss- 
bedeckten Gesichtes deutet auf Retention der Kohlensidure 
im Blute in Folge mangelhafter Exspiration hin; der Kranke 
ist halbbetaubt und kénnte sich sehr schadigen, wenn er 
auch zu solcher Zeit die narkotischen Pulver oder Tropfen, 
welche thm zur »Beruhigung« verschrieben sind, vorschrifts- 
madssig schlucken wiirde. 

Am meisten ist das Blut im Auswurfe, der Blut- 
husten oder gar der Blutsturz gefiirchtet! Wenn sich 
je ein ,Aederchen‘ im Auswurfe zeigt, soll nicht blos die 
strengste kdrperliche und geistige Ruhe beobachtet, sondern 
auch gar nicht gesprochen werden. Ausser den guten 
einfachen Mitteln, den kalten Umschlagen auf die Brust, hat 
auch die Kiiche mit zu helfen. Kalte, Kochsalz und Sauren 
sind bekanntlich die hier gebrauchten Mittel zur Blutstillung. 
Die Kiiche hat diese Mittel in sehr angenehmen Formen: 
Als kaltes Mittel empfehlen wir irgend ein Fruchteis; von 
den salzreichen Mitteln stehen in erster Reihe: Salzsardellen, 
Haringsmilchen, dann folgen: roher Speck, Schinken. Von 
den sduerlichen Speisen eignen sich namentlich die Obst- 
oder Friichtecompote. 


12. Speisezettel beim Scorbut. Es gibt keine Krankheit, 
bei welcher die Diat so viel und so schnell niitzt wie beim 
Scorbut; selbst bei den schlimmsten Fallen tritt auf die 
richtige Diat eine rasche Wendung zum Bessern ein, und 
leichtere Falle heilen in ein paar Tagen. 

Feuchte Wohnungen, gedriickte Gemiithsstimmung, in 
erster Reihe aber mangelhafte Nahrung werden als die Ur- 
sachen dieser grasslichen Krankheit betrachtet. Sie ent- 
wickelt sich erstens bei langen Seereisen, wo Péckelfleisch 
und Schiffszwieback fast die einzige Nahrung sind; zweitens 
auf dem Lande in Gegenden, wo die armen Leute fast nichts 
zu essen haben als Kartoffeln, und drittens in Zucht- und 
Armenhausern, seltener in Garnisonen. 

Im Allgemeinen hért man in neuerer Zeit iiberhaupt 
weniger von dieser Krankheit. Der Seescorbut wurde seltener, 
nachdem eine strengere Aufsicht uber die Verproviantirung 
der Schiffe eingefiihrt war; auch kommen die neueren 
Methoden zur Conservirung der Nahrungsmittel sehr zu gute. 
Dem Landscorbut steuerten die besseren Verkehrsverhaltnisse 
und der Aufschwung, welchen die Landwirthschaft genommen. 

Zur Verhiitung der Krankheit in Garnisonen, Zucht- und 
Armenhausern geschieht alles Mégliche. Allein es liegt in 
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den Verhiltnissen, dass man hier nicht alle jene Heilfactoren 
anwenden kann, welche die Wissenschaft als solche aufge- 
stellt hat. Immerhin ldsst sich aber noch Manches thun, 
was »wenig kostet« und »was sich mit einer Zuchthausein- 
richtung vertragt*. Eine Hauptsache bleibt die Beschaffung 
guter Gemiise. Man kaufe vor Allem nur solche, welche sich 
durch einen hohen Nahrwerth auszeichnen, also Hiilsenfriichte. 
Ein anderes sehr werthvolles und zutragliches Gemiise ist 
das Sauerkraut, das sich wegen seines Gehaltes an Milch- 
sdure namentlich als Beilage zum Fleisch eignet. Wer das 
Sauerkraut als schwer verdaulich bezeichnet, und es gibt 
Solche, ist nicht werth, dass ihn ein Schweinsbraten 
erquickt. 

Eine ganz miserable und trotzdem nicht seltene Com- 
bination ist Rindfleisch mit gesottenen Kartoffeln. Zum 
Fleische gehdrt ein leicht sauerliches Gemiise oder ein Salat, 
weil die leichten Pflanzensduren die Verdauung der Eiweiss- 
koérper fordern. Auch Rettige, Meerrettig, Senf sind 
die richtige Beigabe zum Rindfleisch; alle diese Dinge gelten 
ja bekanntlich als Volksmittel gegen den Scorbut. Sind in 
einer Anstalt bereits Scorbutkranke, so gebe man auch jedem 
Gesunden — als Vorbauungsmittel — Vormittags und Nach- 
mittags einmal entweder einen Apfel oder eine Handvoll un- 
gekochtes Sauerkraut. 


Fiir die Kranken wird folgender Kiichenzettel gemacht: 


Jeder erhalt taglich 3 Mal frischen Braten, etwa 150 Gr., 
dazu reichlich folgende Gemiise: Meerrettig, Sauerampfer, 
Brunnenkresse, Kohl- und Kraut-Arten (Sauerkraut sehr gut!), 
Léwenzahn, oder folgende Salate: Rettig, Lattich, Brunnen- 
kresse, Loffelkraut. Endlich passt recht gut alles sduerliche 
Kernobst; vom Steinobste wahle die Sauerkirschen, vom 
Beerenobste die Johannisbeeren. Vorziigliche Dienste wiirden 
auch die Agrumen, namentlich saftige Apfelsinen, leisten, 
allein diese sind hier zu theuer! 


13. Speisezettel in der Zuckerharn-Ruhr (Diabetes mellitus). 
In dieser Krankheit wird mit dem Urin eine grosse Menge 
Zucker (bis zu einem halben Kilo innerhalb 24 Stunden) 
entleert; dabei ist die Menge des Urins selbst ungemein ge- 
steigert. Der nahere Hergang iiber die enorme Zucker- 
bereitung im Korper ist noch nicht aufgeklairt. Deshalb sind 
auch die therapeutischen Vorschlige schwankend, und viele 
Kranken suchen ihr Heil nur in der Diat. Es sind nicht 
wenig Falle bekannt, wo allein durch eine Nahrung, bei 
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welcher Zucker und Starke fehlten, Heilung erzielt wurde. 
Demgemass wird folgender Kiichenzettel gemacht: 


Milchspeisen. Sowohl Milch wie namentlich die 
Milchmehlspeisen sind verboten. 


Suppen. Nur die Fleischbriihsuppen sind erlaubt und 
von diesen wieder nur folgende Arten: Fleischhickselsuppe 
(beste!), Wildpret-, Froschschenkel-, Fisch-, Krebs-, Austern-, 
Kalbsbriesle- und Eiersuppen. — Sehr zu meiden sind alle 
Suppen mit Einlagen aus dem Pflanzenreiche. 


Fleisch. Alle Sorten von gesottenem Fleische und 
von Braten sind erlaubt. Dass zu letzteren keine Mehlsaucen 
kommen diirfen, versteht sich von selbst. 


Eier. Von den Eierspeisen sind alle jene erlaubt, zu 
welchen weder Zucker noch Mehl genommen wird. 

Kaffee und Thee erlaubt, aber ohne Zucker, dagegen 
mit Rahm und o,1 Gr. Saccharin. Chocolade verboten! 

Kase waren gerade nicht schadlich, werden aber ge- 
wohnlich nicht gut ertragen. 

Brod. Dem unwiderstehlichen Verlangen nach Brod 
kann dadurch etwas entsprochen werden, dass man fiir diese 
Kranken besonderes Kleienbrod backen lasst; dieses enthalt 
viel weniger Material zur Zuckerbildung als das gewohnliche 
Brod. Vorziiglich ist das Mandelbrod und das Aleuronatbrod. 

Gemise. Erlaubt sind: Spargeln, Hopfensprossen, 
Spinat, alle Kohl- und Krautarten, Lowenzahn, Blumen- und 
Rosenkohl, Artischocke. 

Salate. Zutriglich sind: alle einfachen Fleischsalate; 
von den Pflanzensalaten der Lattich- (Kopf-), Endivien-, 
Brunnenkresse-, Gartenkresse-, Valefianella-Salat. 

Friichte und Obst. Erlaubt nur die sduerlichen, 
namentlich die Agrumen. 

Getranke. Es gab einmal eine Zeit, wo man diesen 
Kranken zumuthete, den griasslichen Durst, welchen sie 
meistens haben, nicht zu stillen; man rechnete, dass auf diese 
Weise die grosse Menge Urin doch zuletzt abnehmen miisste. 
Nachdem die Kranken aber das Experiment nicht aus- 
hielten, nachdem sich ihr Allgemeinbefinden bedenklich ver- 
schlimmerte, kam man davon ab und suchte nach Ge- 
trinken, welche arm sind an Zuckerbildnern: schwache 
Weine. Bier weg! 


Zum Schlusse noch folgende Bemerkung iiber die 
Quantitat: Starke Mahlzeiten und reichliches Trinken ver- 


b+ =e 


Be i 


mehren alsbald die Zuckerausscheidung durch den Urin; 
Hungern und Dursten vermindern dieselbe. Du wirst also 
wohl merken, was Du zu thun hast! Seit langer Zeit wird 
Karlsbad von Diabetikern besucht. 


14. Speisezettel bei tragem Stuhl. Wer an tragem Stuhl 
leidet, muss vor Allem der Quelle des Leidens nachforschen ; 
ungeeignete Mittel, also auch eine ungeeignete Zusammen- 
stellung von »erdffnenden« Speisen, kénnen grossen Schaden 
anrichten. Dass die Stuhlverstopfung eine Menge, zum 
Theil hdchst verschiedener Ursachen haben kann, weiss wohl 
Jedermann. Mangelhafte Bewegung des Darms, verminderte 
Secretion des Darminhaltes sind die gewodhnlichsten ; Darm- 
verschlingungen, eingeklemmte Briiche die schlimmsten. 
Diesen nahern Ursachen des tragen Stuhlganges konnen 
wieder eine Menge entferntere Ursachen zu Grunde liegen. 
Die Darmbewegungen werden mangelhaft bei verschiedenen 
Krankheiten des Darmkanals, namentlich bei den Katarrhen. 
Mitunter ist auch der iibermassige Genuss der Tafelfreuden, 
eine fehlerhafte Combination der Speisen, der einseitige 
Genuss von Cerealien, Kartoffeln, Hiilsenfriichten daran 
Schuld. Herber Rothwein und Arzneistoffe konnen ebenfalls 
dazu beitragen. 


Es gibt gar nicht wenige, sonst ganz gesunde Menschen, 
die eben immer nur alle zwei oder drei Tage einen Stuhl 
haben, sich dabei aber vollkommen wohl fiihlen. 
So lange dies der Fall ist, ware es iiberfliissig, etwas an der 
Lebensweise zu dndern. Wenn aber einmal ein unbehag- 
liches Gefiihl von Vdélle im Leib entsteht, wenn ein meist 
resultatloser Drang zum Stuhle vorhanden, verbunden mit 
der bekannten widerlichen Stimmung eines Vollbluthimor- 
rhoidariers, wenn sich endlich die Folgen des Druckes grosser 
Kothmassen auf die Blutgefiisse der Unterleibsorgane be- 
merklich machen durch ddematése Anschwellung der Fiisse, 
durch Krampfadern, durch standiges Kaltwerden der Fiisse, 
durch Vergrosserung der Himorrhoidalknoten mit Blutungen; 
wenn endlich auch noch in Folge von Gallenstauung ein 
gelblicher Teint entsteht — dann muss etwas geschehen! 


Die meisten:Magenkranken, welche bei mir eine fast rein diitetische 
Behandlung durchmachen, kommen einmal mit der Klage, dass es oft 2 bis 
3 Tage anstehe, bis wieder einmal ein Stuhl erfolge und dass die Menge 
des Abgegangenen ganz ungewéhnilich klein sei. Dabei machen sie allerdings 
die nicht unwichtige Nebenbemerkung, dass es ihnen sonst wohl sei, dass sie 
durchaus keine Beschwerden im Leibe verspiiren. In diesen Fallen liegt nun 
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Alles in der Diat; die Kranken bekommen lauter solche Speisen, welche 
leicht verdaut werden und fast ganz in den Stoffwechsel iibergehen, also wenig 
Abgang machen. [riiher waren unter den Speisen auch solche gewesen, | 
die grosse Kothmassen bildeten (stairkemehlreiche Dinge, Mehlspeisen, Brod, 
Gemiise, Kartoffeln). 


Fiir gewisse Leser sei noch bemerkt, dass sie nicht auf 
diesen Speisezettel bauen diirfen, wenn der Stuhlgang auf 
einmal angehalten bleibt, wie z. B. dann, wenn die Darm- 
thatigkeit durch eine acute Entziindung des Darms plotzlich 
unterdriickt ist oder wenn sich ein Leistenbruch einklemmt 
u. s. w. Wer in solchen Fallen mit diatetischen Mitteln die 
Zeit vergeudet, bringt sich in Lebensgefahr! 


Nun zum Speisezettel selbst! Vorab sei bemerkt, dass 
alle Speisen, welche im nachfolgenden Speisezettel aufgezahlt 
sind, hier gemieden werden miissen. Hier sind erlaubt: 


Suppen. Fliissige Nahrung taugt hier uberhaupt mehr 
als feste; somit sind die Suppen sehr am Platze, namentlich 
die sonst auch beliebten Krautersuppen. 


Fleisch. Das gebratene Fleisch soll immer mit den 
Saucen verspeist werden. Junges Fleisch wirkt mehr auf den 
Stuhl als altes, gebeiztes mehr als ungebeiztes. 


Eier. Die harten Eier gelten als verstopfend, alle an- 
dern sollen den Stuhl eher fordern als trage machen. 


Nur der Aufgusskaffee hat einen merkbaren Einfluss 
auf den Stuhl; der abgekochte enthalt Gerbstoff und bewirkt 
also eher das Gegentheil. 


Ein Thee, der nicht langer als 5 Minuten infundirt 
wurde, fordert die Stuhlentleerung; steht der Thee langer 
am Wasser, so nimmt er viel Gerbstoff auf und verstopft. 


Brod. Das Kleienbrod gilt als Mittel gegen habituelle 
Stuhlverstopfung, macht aber, in grdsserer Quantitat ge- 
nossen, das Gegentheil. 


Gemiise und Salate. Der Gehalt an organischen 
Sduren macht manche Pflanzen zu Mitteln gegen tragen Stuhl; 
bei vielen hilft auch noch der grosse Gehalt an Wasser mit. 
In besagter Weise wirken z. B. die Wurzelgemiise, die 
Sprossen, die Blumen- und Bliithenstinde; namentlich 
werden die sduerlichen Friichte und das Obst 
haufig als Hausmittel gegen habituelle Stuhlverstopfung ge- 
braucht. 

Speisezusatze. Ueber die eréffnende Wirkung der 
Fette ist bereits Seite 186 gesprochen. Kochsalz ist auch 
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nicht ohne Einfluss; iss also die wohl gefetteten und kraftig 
gesalzenen Speisen ohne Bedenken. 


Getrainke. Reichliches Trinken von frischem *Wasser, 
namentlich Morgens niichtern, Buttermilch, Honigwasser, 
Milch mit Milchzucker (10—15 Gr. in 1/, Liter) ist geeignet. 
Es wiirde zu weit fiihren, wollten wir alle jene Mineralwasser 
aufzahlen, welche zu ,erdffnenden« Curen dienen; nur so viel 
sei bemerkt, dass kein Mittel angenehmer schmeckt und 
bessere Dienste leistet als ein abfiihrendes Mineralwasser, 
dessen tagliche Dosis einmal genau erprobt ist. Es soll 
eben nicht weiter gehen als bis zur taglich einmaligen, regel- 
miassigen Entleerung. Die beste Zeit zum Trinken des 
Mineralwassers ist etwa eine Stunde vor dem Friihstiick. Noch 
andere Abfihrtranke sind im 34. Capitel namhaft gemacht. 


Ausser der genannten Diat sollen noch folgende Unter- 
stiitzungsmittel gebraucht werden: 


Klystiere. Die Klystiere reizen weder den Magen 
noch das obere Gediarm, was bekanntlich von den geschluckten 
Abftthrmitteln durchaus nicht behauptet werden kann. Da 
die Klystiere nur durch Verfliissigung des Mastdarminhaltes 
wirken, so muss auch noch von oben herab etwas geschehen. 
Hiezu dient allerdings die eben verordnete Diat, so dass nur 
in ganz halsstarrigen Fallen noch von einem medicinischen 
Abftihrmittel Gebrauch gemacht werden muss. Fiir die 
meisten Klystiere geniigt lauwarmes Wasser; sonst sind die 
Klystiere von Kamillenthee mit etwas Salz, Oel und Seife 
am gebrauchlichsten. Die Quantitaét anbelangend, so geniigt 
in den meisten Fallen 1/,—1/, Liter Fliissigkeit fiir ein Klystier. 
Wie es ftir diese Kranken iiberhaupt rathsam ist, die ersehnte 
Verrichtung auf eine bestimmte Morgenstunde zu dressiren, 
so soll auch das Klystier regelmassig zu dieser Zeit applicirt 
werden. Auf Reisen beniitzt man der Einfachheit halber 
Glycerinklystiere, wovon kleine 5 Gr. haltende Spritzchen im 
Handel sind. 


Schliesslich sei noch darauf hingewiesen, dass die 
Koérperbewegung auch zur Forderung des Stuhles beitragt. 
Du musst also namentlich Morgens, d.h. zu der Zeit, wo 
eben von Rechtswegen das erwiinschte Naturereigniss ein- 
treten soll, spazieren gehen oder Zimmergymnastik treiben |! 
Dies merke sich namentlich der Mann von der Feder, der 
Schneider und der Schuster, die gnadige Frau und die 


Natherin, kurz alles Personal, welches mit Recht behaupten | 


kann, dass es das Gesiss nicht umsonst habe. (Les fesses 
n’appartient qu’a l’éspéce humaine. Buffon.) 
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15. Speisezettel bei Diarrhoe. Es gibt keine Diarrhoe, 
welche ganz allein nur durch im Uebermass aufgenommene 
Flissigkeiten erzeugt wire ohne krankhafte Verdnde- 
rungen im Darmkanal. Die vermehrte Secretion der 
Darmschleimhaut ist ein untriigliches Symptom wenigstens 
der Hyperamie und wenn auch einmal bei einer Section 
diese Hyperamie nicht mehr gefunden wird, so ist man doch 
noch lange nicht des Rechtes beraubt, dieselbe als zu Leb- 
zeiten bestanden anzunehmen; man weiss ja, wie bald sich 
in den Leichen die Erscheinungen der Hyperamie verwischen. 
Ohne dass von aussen Mittel aufgenommen wurden, welche 
Rumor im Gedarm und Abweichen erregen kénnen (wassriges 
Obst, Trauben, Gurken, Laxirmittel aus der Apotheke), 
stellt sich bei Magenkranken oft von selbst Diarrhoe ein. 
Meistens sind Zersetzungsprodukte von Speisen, welche bei 
der gestorten Verdauung so oft entstehen, daran Schuld. 
Diese gehen vom Magen in den Darm iiber, erzeugen dort 
Katarrhe, welche eine Verfliissigung des Darminhaltes zur 
Folge haben. 

Die Symptome, welche eine Diarrhoe ankiindigen oder 
begleiten, sind: Leibschneiden, Kollern, Schmerz beim Druck 
auf den Leib; die Folgen sind: eine Art Erleichterung, aber 
auch eine Mattigkeit und Schwache in den Fiissen. Wegen 
der grossen Menge Wassers, das dabei dem K6rper entzogen 
wird, entsteht ausserdem regelmassig viel Durst. 

Auf eine Diarrhoe folgt 6fters eine mehrtagige Ver- 
stopfung. Es ist eine bekannte Thatsache, dass der Laie 
leichte Diarrhoen lieber hat als Verstopfung; in diesem Punkte 
ist selbst der geizigste Mensch freigebig. Und doch ist eine 
Diarrhoe durchschnittlich verhangnissvoller als eine Ver- 
stopfung. Man sehe nur auf die kleinen Kinder: jene mit 
trigem Stuhl gedeihen, jene mit Diarrhoen gehen meistens 
zu Grunde. 

Unter den Mitteln zur Bekémpfung der Diarrhoe stehen 
die diatetischen obenan. Der desfalisige Speisezettel lautet 
(die hier nicht zutriglichen Speisen stehen im vorigen Speise- 
zettel beisammen): 

Suppen. Die Fleischbrithsuppen mit Einlagen von 
starkereichen Cerealien sind in der ganzen Welt bekannt als 
Diat bei Reizzustanden des Darmkanals, bei der Diarrhoe. 
Ueber den Gebrauch des Gerstenschleims als Krankenspeise 
ist oben Seite 32 ausfiihrlicher verhandelt. 


Chocolade. Die entdlte Cacao mit Wasser gekocht 
ist die zweite Cardinalspeise in besagten Fallen, 
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Mehlspeisen. Das Nahere iiber ihre Verwendung als 
Krankenspeise ist in den betreffenden Capiteln 21, 22, 23 
und 24 mitgetheilt worden; im Besonderen wird auf die sehr 
zutraglichen Milchspeisen aufmerksam gemacht. 


Fleischspeisen wie auf dem Speisezettel Nr. 5. 


Schalenobst. Ueber die Mandel-, Hanfsamen- etc. 
Milch, diese allbekannten Hausmittel gegen Diarrhoe, lies 
im 34. Capitel nach. Zwei andere Hausmittel, aus dem 
27.Capitel — die gedérrten Birnen und Heidelbeeren — sind 
nicht zu empfehlen; ihre Kerne und Balge kénnen der ge- 
reizten Darmschleimhaut nur noch mehr Beschddigungen zu- 
fiigen. 

Getrinke. Es ist durchaus nicht am Platze, solchen 
Kranken das Wassertrinken ganz zu verbieten; man hat blos 
zu befehlen, dass es nur in kleinen Schliicken geschehen soll. 
Sonst ersetzt das Wasser die gehabte Mehrausgabe, wirkt 
kiihlend und verdiinnt die scharfen Secrete der kranken 
Schleimhaut so, dass sie weniger reizend wirken. 


Ueberall und mit Recht gelten tanninreiche Rothweine 
als Mittel gegen Diarrhoe. Nimm kleine Dosen, am besten 
vor dem Essen! 


Als Unterstiitzungsmittel ftir diese Diat sind zu nennen: 


Reiswasser oder diinne Tapiocabriihe geben sehr geeig- 
nete Klystiere fiir diese Kranken, sind namentlich in der 
Kinderpraxis hoch geschatzt. 


Das Warmhalten des Leibes ist schon gut, wenn es ver- 
mittelst Wollhemden geschieht; warme Bader sind niemals 
zutraglich fiir solche Kranke: sie erschlaffen und nehmen 
den Appetit noch mehr. 


Die anderen, die medicamentdsen Hausmittel gegen die 
Diarrhoe sehe man stets mit Misstrauen an; schon oft hat 
ihre ungeschickte Verwendung Schaden gestiftet. Dann ist 
auch noch wohl zu erwagen, dass eine Diarrhoe unter Um- 
stdanden sogar eine wohlthatige Entleerung schadlicher Stoffe 
sein kann, die, wenn sie nicht zu hartnackig wird, durchaus 
nicht gleich im Beginne gestopft werden darf. 


Se 


Als Anhang zu dieser Sammlung von Speisezetteln fiir 
Kranke folgen hier noch zwei fiir Gesunde eigen- 
thiimlicher Art: 


16. Speisezettel fiir Wéchnerinnen. Die Hebammen finden 
in ihren Lehrbiichern geniigende Anweisung iiber die Behand- 
lung des Wochenbettes; es ist darin Alles zu lesen, was die 
Desinfection, Lagerung, die Bekleidung der Neuentbundenen, 
die Pflege, die Einrichtung des Wochenzimmers anbelangt; 
nur iiber die Hauptsache, iiber die Diat der Wochnerinnen, 
sind die Belehrungen sehr diinn. Es diirfte deshalb diesem 
Buche wohl anstehen, wenn es auf dieses wichtige Thema 
naher eingeht, zumal da, namentlich auf dem Lande, wirk- 
lich noch recht verzwickte und zum Theil sehr nachtheilige 
Gebrauche regieren. So werden z. B. hierlands alle Wéch- 
nerinnen regelmassig 9 Tage lang mit nichts Anderem gespeist 
als mit den »Kindsbettsuppen« (armselige Wassersuppen!). 
Wenngleich schon nach dem 3. Tage ein entschiedenes Ver- 
langen nach etwas Besserem eintritt, wenn sich die Wéchnerin 
sonst ganz wohl fiihlt, wenn sich sogar schon die grosse Aus- 
gabe des Stillens bemerkbar macht, gleichviel: es miissen die 
9 Tage bei den Wassersuppen ausgehalten sein, die Wéchnerin 
mag abgeschwacht werden wie sie will! Am 10. Tage wird 
dann, so zu sagen mit dem Schlage der Uhr, auf einmal 
Alles umgemodelt; im Sprunge geht es von den mageren 
Wassersuppen zu den kraftigsten Fleischspeisen iiber. Wer 
begreift nicht, dass zuerst das Aushungern, dann dieser rasche 
Uebergang Gefahren in sich schliesst? Wenn man auch zu- 
gibt, dass der neunte Tag den ungefahren Abschluss des 
Wochenbettes ausmacht, so richtet sich eben doch die Diat 
immer nur nach dem jeweiligen Befinden der Wochnerin und 
wenn sonst Alles regelmassig verlauft, wird etwa Folgendes 
der Speisezettel fiir das Wochenbett sein miissen: 

Fiir die ersten 3 Tage geniigen allerdingsWasser- und 
Rahmsuppen. Ueber die Aufbesserung in der Nahrung 
gibt der Appetit ganz richtigen Aufschluss; ein ganz achtes 
Hungergefiihl lasst nach Umfluss des dritten Tages sicherlich 
nicht mehr lange auf sich warten, namentlich bei einer 
Wochnerin, welche die heiligste aller Mutterpflichten erfiillt: 
welche ihr Kind selbst stillt. Da geniigen die Wassersuppen 
nicht mehr; die Erfahrung hat hinreichend dargethan, dass 
dabei die Milchsecretion quantitativ und qualitativ minder 
wird, was dann natiirlich auch einen nachtheiligen Einfluss 
auf den Saugling iibt. Als Speisen, welche jetzt folgen 
miissen, sind vorab die Milchmehl|speisen und die Milch- 
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suppen zu bezeichnen. Einige Tage spater konnen die als 
Kindbettspeisen beriihmten Hiihnersuppen folgen, aber 
nur mit Einlagen aus dem Reiche der Cerealien, Be- 
sonders zu empfehlen sind: Tapioca-, Reis-, Réstbrod- und 
Kndpflesuppen. Noch ein paar Tage und es mtissen, wenig- 
stens einmal im Tage (am besten Mittags), Kalbsbriesle, 
eingemachtes Kalbfleisch, Gefliigel- oder auch nur 
Kalbs-Braten auf den Speisezettel gesetzt werden. Als 
Beigaben zum Fleische eignen sich junge Hiilsenfriichte, Kar- 
toffeln und die siissen Wurzelgemiise. Als unschadliche 
Naschereien sind allenfalls die Schalenfriichte (Mandeln, 
Niisse, Kastanien) zu bezeichnen. Zum Morgenessen ist, da 
es ja doch eine Frauensperson ohne Kaffee nicht lange aus- 
halten kann, ein Aufgusskaffee, reichlich mit Milch 
und Zucker gemischt, zu wahlen. Sonst ware allerdings 
Cacao mit Milch zehnmal besser. Zum Nachtessen eignen 
sich die Eiermehlspeisen. 


Ueber die Verwendung der Speisezusatze zu den Speisen 
fiir Woéchnerinnen bleibt zu bemerken, dass mit allen Wiirzen 
sparsam zu verfahren ist, da diese der Muttermilch Eigen- 
schaften verleihen kénnen, welche dem kindlichen Magen 
iibel bekommen. 


Das beste Getrank ftir stillende Frauen ist ein gut ge- 
gohrenes, malzreiches Bier, z. Bydas Miinchener 
Exportbier, aber, wohlverstanden, nicht in Miinchener Quan- 
titaten | 


Gewisse Vorkommnisse gebieten gewisse Abanderungen 
von diesem allgemeinen Speisezette] fiir W6chnerinnen. So 
erheischt z. B. die Stuhlverstopfung, mit welcher die meisten 
Neuentbundenen in den ersten Tagen des Wochenbettes ge- 
plagt sind, nach Umfluss des 3. Tages eine gelind erdffnende 
Diat. Wenigstens einmal im Tage, am besten zum Mittag- 
essen, gebe man gutgekochte, zarte Gemiise oder siisse Obst- 
muse zu mildem Saucenfleische. Diese Diat fordert auch 
die Entleerung des Urins, welche bei Neuentbundenen in den 
ersten Tagen bekanntlich ebenfalls ziemlich schwer von 
Statten geht. Da beides, die Traigheit im Stuhl und die 
Beschwerden beim Uriniren, von der beim Geburtsacte vor- 
gekommenen Quetschung der betreffenden Organe herriihrt, 
so diirfen natiirlich nur milde Reizmittel in Anwendung 
kommen. Demnach ist die sonst allgemein gebrauchliche 
Verordnung von Sennathee fiir’s Eine und von Wachholder- 
thee fiir’s Andere verwerflich! Dagegen sind einfache Wasser- 
klystiere fiir beide Falle sehr empfehlenswerthe Unterstiitzungs- 
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mittel, und die Hebammen kénnten da viel Gutes stiften, 
wenn sie das, was man ihnen hieriiber in der Schule so 
vielmal gesagt hat, mit mehr Energie durchsetzen wollten. 
Allein es gibt eben, namentlich auf dem Lande, noch immer 
Hebammen genug, welchen das Einschmuggeln einer Laxir- 
mixtur den Kamm hdéher treibt als die Application eines 
Klysma, die in Folge dessen ihre Klystierspritzen nur als 
nutzlosen Ballast des Requisitenkadstchens betrachten. 


I7. Speisezettel fiir Neugeborene. Die Sterblichkeit der 
Kinder im ersten Lebensjahre ist in vielen Gegenden, nament- 
lich auf dem Lande, ausserordentlich gross. Bei weitem in 
den meisten Fallen sind fehlerhafte Gebrauche in Betreff der 
Ernahrung daran Schuld. Es haben sich deshalb viele 
Kinderfreunde die Aufgabe gestellt, bessere Anschauungen 
iiber diesen Punkt zu verbreiten. Auch dieses Buch méchte 
hiemit das Seinige hiezu beitragen. 

Die beste Nahrung fiir ein neugeborenes Kind ist und 
bleibt die Milch der eigenen Mutter, und auch fiir 
diese hat das Stillen so viel Gutes, dass man jede Hebamme 
steinigen sollte, welche noch gegen dasselbe wirkt. Statistische 
Notizen haben gezeigt, dass von 100 Kindern, welche von 


der eigenen Mutter gestillt werden, 8 Procent, von den andern 


dagegen 30 Procent sterben! 

Fir das Stillen gelten folgende Regeln: 1. Das Kind 
wird 6 Stunden nach der Geburt erstmals an die Brust ge- 
legt, den ersten Tag 2—3 mal, dann die weiteren 8 Tage 
6—7 mal in 3- bis 31/,stiindigen Intervallen, spdter je alle 
4 Stunden wahrend des Tages, 1 oder 2 mal per Nacht. Vom 
2. Monate an kann das Stillen bei Nacht wegfallen. Sehr 
wichtig ist die Regelmassigkeit des Anlegens. 2. Die Mutter 
darf nie unmittelbar auf eine gehabte Gemiithsbewegung 
oder gleich nach einer Mahlzeit stillen. 3. Wenn eine Brust 
nicht ausreicht, wird auch die zweite gegeben und iiber- 
haupt mit beiden gleichmassig gestillt. 4. Die Briiste sind 
vor Stoss, Druck und Verkaltung zu schiitzen. 5. Nach 
jedem Stillen sind die Brustwarzen mit frischem Wasser zu 
reinigen. 6. Selbst bei vollkommener Gesundheit soll eine 
Mutter nicht linger als 10 Monate stillen. 

Schwachliche Miitter diirfen gar nicht stillen, noch viel 
weniger solche, welche an Lungenschwindsucht, Skropheln, 
Syphilis leiden. Es konnen auch Falle eintreten, welche die 
Fortsetzung des Stillens verbieten: Ist die Muttermilch ausser- 
gewohnlich fett oder enthilt sie noch Colostrumkérperchen, 
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dann ist eine Erkrankung des Sauglings (Diarrhoe) die ge- 
wohnliche Folge. Mit der Zeit wird die Frauenmilch reicher 
an Kase und armer an Zucker. Es kann dies in einem so 
hohen Grade kommen, dass das Kind die Milch nicht mehr 
ertragt; so oft es getrunken hat, muss es sich erbrechen 
und bekommt ausserdem noch Diarrhoe. Die Milch séugender 
Frauen kann ferner in Folge von Misshandlungen, Gemiiths- 
affecten, Zorn eine solche Veranderung erleiden, dass der 
Saugling davon krank wird. Die Gelegenheit, dies zu be- 
obachten, ist durchaus nicht selten; es sollen sogar schon 
Sterbefalle vorgekommen sein. Ferner ist zu beriicksichtigen, 
dass manche Arzneistoffe, welche eine stillende Mutter ein- 
nimmt, in die Milch tibergehen und auch am Sdaugling ihre 
Wirkung zeigen. Besonders empfindlich sind die Kinder fiir 
Opium; sie schlafen bedenklich lange, wenn sie auf besagte 
Weise davon bekommen haben. Sollte sich eine stillende 
Mutter aus Versehen oder sonst mit geistigen Getrinken 
allzu griindlich versorgt haben, so bekommt auch der Saug- 
ling einen Dusel. Dass bei einer Eiterung in der Brust 
Eiter in die Milch tibergehen, dass der Saugling etwas 
von Salben bekommen kann, welche in die Brust einge- 
rieben wurden, ist ohne Weiteres klar. 

Wenn aus diesem oder jenem Grunde das Selbststillen 
nicht moglich, dann suche eine Amme. Bei der Wahl der 
Amme priife, ob dieselbe korperlich und geistig gesund, 
ob sie im Alter und in der Zeit ihrer Niederkunft nicht zu 
weit abweicht von der Mutter, ob die Briiste zum Stillen 
geeignet und namentlich ob die Milch qualitativ und quan- 
titativ geniigend sei. 

Ist keine Amme zu finden, dann muss Kuhmilch ge- 
niigen. (Wo es recht arm hergeht, wird der kleine Prole- 
tarier mit Ziegenmilch zufrieden gestellt.) Sonst ware 
die Stuten- und Eselinnenmilch die beste, weil sie in allen 
ihren Eigenschaften, namentlich auch in Betreff des Caseins, 
der Frauenmilch am nachsten steht. 

Einige Winke in Betreff des Ankaufs der Milch, welche 
fiir diesen Fall von ganz besonderer Bedeutung sind, wurden 
bereits oben Seite 18 und 19 angegeben. Ausserdem ist 
noch auf Folgendes zu achten: 

Die Milch soll immer von der naimlichen, gesunden 
und gut gehaltenen Kuh sein. Man halte sich nur an 
eine zuverlassige Bezugsquelle, womdéglich an ein Haus, wo 
man auch Kinder hat und — ein Herz fiir Kinder. Da 
wird wohl keine zusammengeschiittete Milch her- 
gegeben. 
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Jeder Wechsel im Futter hat seine Folgen; so bekommen 
Kuh und Kind Diarrhoe, wenn der Kuh einmal Riiben- oder 
Griinfutter (statt Heu) gegeben wurde. 


So wenig eine Frau stillen darf, welche an Lungen- 
schwindsucht, an Skropheln oder an Syphilis leidet, ebenso- 
wenig darf eine kranke Kuh Ammenstelle versehen. Auch 
die Milch von einer hochtrachtigen oder ganz frisch- 
melkigen Kuh bekommt den Kindern nicht gut. 


Die richtig ausgewahlte Kuhmilch bedarf des fernern 
einer angemessenen Behandlung und Zubereitung. Das Erste 
ist das Aufsieden der Milch, am besten im Soxhlet’schen 
Apparate. Die aufgekochte Milch soll so aufbewahrt werden, 
dass keine Krankheitskeime Zutritt finden, in Porzellan- oder 
Glasgefassen mit hermetischem Watteverschluss. Um die 
Kuhmilch der Frauenmilch ahnlicher zu machen, muss erstere 
verdiinnt werden und zwar 1. nach dem Gehalte der ver- 
wandten Kuhmilch und 2. nach dem Alter des Sduglings. 
Die mittleren Werthe sind nach Munk u. Uffelmann: 


am I. u. 2. Lebenstage 1 Theil Milch auf 3 Theile Wasser, 
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Statt der Verdiinnung mit Wasser kann man zweckmassig 
mit Hafer- oder Gerstenschleim die Verdiinnung vornehmen ; 
auch ist ein Zusatz von Pancreatin zu empfehlen. 

Die verdiinnte Milch bedarf eines Zuckerzusatzes und 
zwar auf 1 Liter unverdiinnte Milch ca. 3 Theeloffel voll. 
Dem iiblichen Milch- oder Rohrzucker wire Traubenzucker 
vorzuziehen, wenn derselbe chemisch rein erhaltlich ist. 

So lange die auf besagte Weise verdiinnte Milch dem 
Kinde gut bekommt, sind alle andern Zusitze iiberfliissig ; 
treten aber Uebersiuerung des Magens, Erbrechen und 
Diarrhoe auf, dann mische der Milch (und zwar fiir die Tages- 
ration) einen Kaffeeldffel voll von folgendem Pulver bei: 

doppeltkohlensaures Natron, 
Gummi arabicum, 
Milchzucker aa 20 Gr. 


Auf dem Lande gelingt es fast immer, gute Milch zu 
bekommen; in grdsseren Stadten dagegen halt dies fiir viele 
schwer. Da muss man an Ersatzmittel fiir die Milch 
denken. Dies sind in erster Linie das Biedert’sche Rahm- 
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gemenge, dann die condensirte Milch ohne Zuckerzusatz. Die 
Liebig’sche Suppe, Léflund’s Kindernahrung, Nestle’s Kinder- 
mehl, Gerber’s Kindermehl, wie alle Praparate, welche Amy- 
lum und Legumin enthalten, sollten erst nach dem g. Monate, 
niemals vor dem 3. Monate zur Nahrung beniitzt werden. 
Da bei der Darmerkrankung gewohnlich die Speichelsecretion 
mangelhaft ist, so werden die Versuche mit den starkemehl- 
haltigen Ersatzmitteln oft fehlschlagen. Jedenfalls ist immer 
nur ein kurzer Versuch gestattet, und wenn sich dann die 
Ernahrung nicht sofort bessert, so gebe man dem Kinde 
gequirltes Eiweiss mit Wasser verdiinnt, mit einem Zusatze 
von condensirter Milch, oder Fleischbrithe mit Eigelb und 
Weizengries. 

Hat endlich der kleine Weltbiirger gliicklich sein erstes 
Lebensjahr tiberstanden , so wird er in einem, ftir alle Vor- 
kommnisse eingerichteten, hohen Stuhle an den Familien- 
tisch gesetzt. Milchsuppen und Fleischsuppen mit Einlagen 
aus dem Reiche der Cerealien bilden den Uebergang zum 
gewohnlichen Familienessen. 


Speisezettel fiir Magenkranke findet man in: Dr. Wiel’s 
»lisch fir Magenkranke«. 7. Auflage. 
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Material zu Tischgesprachen. 


* 

e Anstatt bei Tisch Leute zu verhecheln oder seine langweilige Kranken- 
Z 3 geschichte zu erzahlen oder tiber die verordnete Diit zu schimpfen und sich 
& und Andere damit so zu argern, dass am Ende die Verdauung gestért wird, 
iS sollte ein ganz gemiithliches Material zu Tischgesprichen gewdahlt werden. 
z Nichts eignet sich hierzu besser als 

Pa 1. Betrachtungen tiber die Sparsamkeit in der Kiiche und 


2. Etwas tiber die wichtigsten Ess- und Trinkregeln. 
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; I. Sparsamkeit in der Kiiche. 


Vor Allem iiber den Kaufwerth der Nahrungsmittel fol- 
gende Notiz: 


Der wahre Kaufwerth eines Nahrungsmittels kann nur dann richtig be- 

urtheilt werden, wenn man den Gehalt desselben an Nahrstoffen 

(unter Beriicksichtigung der Aufschliessbarkeit — Verdau- 

lichkeit) zur Grundlage macht. Da treten folgende sehr zu beherzigende 

Verhaltnisse zu Tage, welche im gewodhnlichen Leben kaum bekannt sind: i 
Am preiswiirdigsten unter dem Fleisch sind alle Mast-Fleisch- 

sorten. — Schon als theurer zu bezeichnen sind Gefliigel, Wildpret 

und gewisse Fische. — Blutwurst kostet weniger als sie werth ist. — 

Milch ist sehr billig; Butter kostet mehr, die K 4s e weniger als sie 


werth sind. 


Schwarzbrod kostet weniger, Weissbrod mehr als es werth 
ist. — Von den Gemiisen sind Erbsen sehr billig, gelbe Riiben, be- 
sonders die ersten, sehr theuer; Blum enkohl jetzt durch den Import 
aus dem Siiden Frankreichs billiger. Fiir die Ausgabe, welche man fiir 
Kaffee und Thee macht, gibt es kein anderes Pradikat als — Ver- 


schwendung! Bei der Chocolade lautet die Sache um eine Spur giinstiger. 
18 & 
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Hiezu noch einige Detailbemerkungen: 

Ueber die Fleischpreise sind bereits oben Seite 54 ausfiihrliche 
Mittheilungen gemacht worden; man sollte mehr auf die Fleischclassen sehen, 
wie dies in London, in Paris und anderen Grossstiadten bereits seit Jahren 


geschieht. 

Die Eier werden im gewdhnlichen Leben falsch taxirt sowohl in 
Betreff des Nihr- als des Handelswerthes. Untersuchen wir deshalb die 
Sache naher: 

Ein mittelgrosses Hiihnerei wiegt 50 Gr. 
abudie ochale mits ee) eae ne Ons 
bleibsBssbaresiy mea eee 4OnGr 


In der chemischen Zusammensetzung steht das Ei dem Halbmastfleisch 


ungemein nahe; stellen wir also zwischen diesen beiden Vergleichungen an. 


Nach obiger Gewichtsangabe ist nicht, wie man gew6hnlich glaubt, ein 

Ei so viel wie ein halb Pfund Fleisch; es entsprechen erst 12 einem Pfund 
Halbmastfleisch. 

Auf dem Markte kosten 12 Eier durchschnittlich 1 Frs. 

7 Pfund leischeebentallss. Boas 5s uel Les 
Somit ist das Ei nicht, wie man gewodhnlich glaubt, das theuerste Nahrungs- 
mittel. Auf dem Wirthstische lautet die Sache ganz anders: 

Ser? KOSten as muro s oliwen! 20k cee 300 Ct. 

b Portion Mleischa(i25) Gr.) kostet 2-2 LOOM 


somit nehmen die Wirthe bei Fleischspeisen fiir Zubereitung (Fett, 
Wiirzen, Holz etc.) nicht weniger als 70 Ct., also etwa 3 mal so viel, als 
sie das Rohmaterial kostet. 

Ankauf der Milch. Durch Abrahmen und Wasserzusatz kann die 
Milch um nahezu die Hilfte ihrer Hauptbestandtheile gebracht werden. Ganze 


Milch kostet nicht viel weniger als abgerahmte; diese ist demnach b e- 
deutend theurer als ganze Milch. 


Kaufpreis der Gemiise, Auf Landorten, welche ziemlich weit 
von grossen Stadten entfernt sind und also kaum Absatz fiir das Gemiise 
haben, ist diese Classe von Nahrungsmitteln wirklich sehr wohlfeil. (In den 
Bierwirthschaften bekommt man z. B, die Rettige umsonst und andere Artikel, | 
z. B. Lattichsalat, gelbe Riiben, Gurken werden nicht selten von einem Nach- 
bar dem andern, der keinen Garten hat, zum — Geschenke gemacht.) In 
Stadten dagegen Jautet die Sache viel anders, da sind die Gemiise weitaus 
die theuersten Nahrungsmittel! Vergleichen wir z. B. die Fleischpreise mit den 
Gemiisepreisen ! 


Die Gemiise (NB. Hiilsenfriichte sind hier nicht gemeint) enthalten durch- 
schnittlich 85—90 °/, Wasser und noch mehr (Gurken z. B. 94/). Das Fleisch 


enthalt im Durchschnitt nur 50°/, Wasser, alles Uebrige sind Nahrstoffe 
ersten Ranges. Und dennoch kostet das gleiche Gewicht Gemiise im Allge- 
meinen 3 mal so viel als dasjenige des Fleisches! 


Es sei ausdriicklich bemerkt, dass sich diese Preise nur auf jene Zeit 
beziehen, wo die Gemiise in der Saison sind; zu anderen Zeiten, im Winter 
z. B., werden geradezu Luxuspreise dafiir bezahlt. 


Bei dieser Gelegenheit soll schliesslich noch der Mahnruf_erténen: 
»>Kaufe Deine Nahrungsmittel zur Zeit der Saison!« 


Dieser Satz ist der wichtigste in einem Hauswesen, wo man zu rechnen ver- 
steht. Man muss also z. B. keine Radieschen um Weihnachten wollen; man 
muss Lachs im Winter kaufen statt im Sommer, wo er allerdings etwas besser, 


aber 3 mal theurer ist. 


Und so gabe es noch Dutzende von Beispielen. Der Delicatessenhandler 
will eben auch gelebt haben und hat deshalb eine Classe Menschen erfunden, 
welche unter dem Namen »Schlemmer« bekannt ist. 


II. Kiniges aus den Ess- und Trink-Regeln. 


Um eine so complicirte Maschine, wie unser Kérper ist, in Ordnung zu 
halten, miissen in der Nahrung simmtliche Stoffe sein, aus denen 
der Korper selbst besteht oder die er dazu umwandeln kann; 
Einseitigkeit in der Nahrung bringt Unheil. Wenn die Nahrung 
einseitig nur aus Fleisch bestiinde, so miissten wir viel gréssere Mengen ein- 
nehmen, um den Bedarf an Nahrstoffen zu decken; noch weit mehr ware dies 
aber bei der einseitig vegetabilischen Nahrung der Fall; mache also eine ver- 
niinftige Combination. Dies erfordert nicht nur der Stoffersatz, sondern auch 
die Verdaulichkeit; einseitige Kost widersteht bald, es tritt Appetitlosigkeit ein 
und mit dieser liegt auch die Verdauung darnieder. Die anderen schlimmen 
Folgen der Einseitigkeit in der Nahrung sind bereits an verschiedenen Stellen 
geschildert worden. Um die Speisen schmackhafter zu machen und die Ver- 
dauung anzuregen, ist ein massiger Gewitirzzusatz unbedingt nothig. 

Ueber die Menge der Nahrung. In der Regel thut man des 
Guten zu viel! Dass tibermassige Mengen von Speisen den Magen belistigen, 
bedarf keiner weiteren Auseinandersetzung; der Magen ist wie gelahmt, die 
Bewegung verlangsamt und es wird, trotz der grésseren Menge von Speisen, 
eher weniger Magensaft secernirt als sonst. Von den Speisen bleibt daher 
der grésste Theil unverandert langere Zeit liegen, bis er endlich Zersetzungen 
eingeht, welche dann unter allerhand Rumor im Gedarme weiter gehen, 

»On ne vit pas de ce qu’on mange, mais de ce qu’on digére«, bemerkt 
der erste Gastrosoph Brillat-Savarin sehr bezeichnend. 

Die Nahrungsmenge richtet sich nach verschiedenen Verhaltnissen: Ein 
Faulenzer wird krank, wenn er so viel isst wie Einer, der arbeitet; ein Kind, 
das stark im Wachsen begriffen ist, braucht im Verhaltniss zu seinem Alter 
mehr Nahrung. 

Die Menge der Nahrung hat sich ferner nach der 4usseren 
Temperatur zu richten, Zur warmen Jahreszeit ist der Appetit geringer 


mg 


und mehr auf solche Nahrungsmittel gerichtet, die wenig ‘Nahrwerth haben 
(Gemiise, Obst). Im Winter entwickelt sich von selbst ein grésserer Appetit 
und eine Neigung zu kriftiger Nahrung; da passen manche, z. B. fette Fleisch- 
arten ganz gut und werden viel besser ertragen als im Sommer. Deshalb 
schlachte im Dezember Dein Schwein in’s Haus, deshalb esse Schépsenbraten 
im Herbst und Winter. 


Es ist nicht zutriglich, auf eine starke, kérperliche oder 
geistige Anstrengung gleich zu Tische zu gehen. Geschieht dies 
dennoch, so bekundet der Stirnkopfschmerz, welcher sich bald nach dem 
Essen einstellt, dass die Verdauung gestért sei. 


Depremirende Gemiithsaffecte (Sorgen, Schreck, Furcht) hemmen 
die Absonderung des Magensaftes, »kénnen den besten Appetit verderben«. 
Es ist eine alte Regel, dass man in solcher Stimmung am besten thut, wenn 
man geradezu fastet. 


Auch der kérperliche Schmerz iibt einen nachtheiligen Einfluss auf die 
Verdauung; wenn irgend eine Neuralgie in Rebellion ist, oder wenn eine 
Wunde brennt etc., so stellt sich oft vollstiindige Appetitlosigkeit ein. Da 
darf wohl die Mahlzeit etwas beschrinkt werden; ganz zu fasten ist fiir die 
Dauer nicht rathsam, denn dadurch wird der geschwachte Organismus fiir die 
Schmerzempfindung nur empfanglicher gemacht. 

Das Ueberhungern ist ein so bekannter Zustand, dass keine 
weitere Beschreibung néthig fallt; wir wollen uns deshalb darauf beschranken, 
die Art und Weise anzugeben, wie dieser Zustand entsteht. Die Absonderung 
des Verdauungssaftes geht allerdings dann am stiirksten vor sich, wenn Speisen 
im Magen sind; doch steht sie auch sonst niemals ganz stille. Sammelt sich 
der Magensaft im nitichternen Magen an, so entsteht das Hungergefiihl. 
Wird dieses Gefiihl nicht gestillt, so geht der abgesonderte Magensaft alsge- 
mach aus dem Magen weiter in den Darmkanal und das Hungergefiihl er- 
lischt. Zu solcher Zeit ist es nicht zutraglich, rasch und viel zu essen. Ge- 
schieht dies trotzdem, trotz des vollstiindigen Mangels an Appetit, lediglich 
weil die Essenszeit langst voriiber ist, so beobachtet man die sonderbarsten 
Erscheinungen, nur keine angenehmen. Wa&hrend sonst die Mahlzeit einen 
behaglichen Zustand erzeugt, tritt hier das Gegentheil auf — Eingenommen- 
heit des Kopfes, miirrischer Sinn, Uebelkeiten und selbst Ohnmachten. 

Diesen Unannehmlichkeiten kann man ausweichen, wenn man das Mahl 
mit einer diinnen Suppe beginnt und diese recht langsam verzehrt. So kommt 
nach und nach wieder der rechte Appetit. 

»L’appetit vient en mangeant.« Brillat-Savarin. 

Man sollte viel mehr auf die Temperatur der Speisen 
und Getrinke achten. Auf jeden Tisch gehért ein Thermometer. Das 
hat sich namentlich der Magenkranke zu merken! Wenn die Speisen eine 
Temperatur haben, welche der Kérperwarme ziemlich gleichkommt (28° R.), 
so geht die Verdauung am besten von Statten und die Magenschleimhaut er- 
fahrt keinen nachtheiligen Reiz. 


Heisse Suppen, heisser Kaffee und Thee, Punsch, Gliihwein verderben 
mehr am Magen als man gewéhnlich glaubt; nicht minder nachtheilig ist 
Gefrorenes, kaltes Trinkwasser, kaltes Getrink iiberhaupt, namentlich wenn 
bei erhitztem Korper grosse Schliicke genommen werden. Die gewohnlichsten 
Folgen sind Magenkatarrhe; es ist aber auch schon zu Magenkrampfen und 
selbst zu Ohnmachten gekommen. Trotzdem wird nicht selten eine heisse 
Suppe, ein dampfender Kaffee, ein desgleichen Punsch quasi als Remedium 
gegeben. Der Mensch denkt in keinem Zweige des Wissens so dumm wie 
in Sachen der Heilkunde! Auch ein greller Wechsel in der Temperatur 
der Speisen und Getrinke tibt einen nachtheiligen Reiz auf die Mundschleim- 
haut, auf die Zahne und auf den Magen aus. 


Wenn man eine Verkaltung des Magens nicht riskiren will, so muss das 
Getrank annahernd folgende Temperatur haben: 


Trinkwasser zwischen + 8 und 10°R. 

Bier nicht unter 9° R. 

Geringe Weine 10° R. 

Starke Weissweine (Rheinweine) verkilten selbst bei 8° R. nicht; 
munden iiberhaupt nur bei niederer Temperatur. 

Fiir Rothweine (Bordeaux, Burgunder) eignet sich eine héhere 
Temperatur, ca. 12° R. 

Aufregende Getrinke (Kaffee, Thee) sollen nicht tiber 28°R. 
haben; dagegen diirfen die Suppen gegen 36° erreichen. 


Man schtitze die Magengegend vor Druck, namentlich 

wahrend des Essens. Die Regel, dass man langsam essen und gut 
kauen soll, ist bekannt und wird meistens auch — nicht befolgt; ebenso 
achten nur Wenige darauf, dass der Magen sich ungehindert ausdehnen kann, 
Wenn der Magen gefiillt wird, drebt er sich so, dass sein unterer Rand nach 
vorne zu stehen kommt; die Ausdehnung geschieht hauptsidchlich in der 
Richtung nach vornen. Da mag es also keinen Druck leiden durch eng 
schliessende Hosen, Corsetten u. dgl. 


Was beengende Kleidungsstiicke anstiften kénnen, Jehrt folgender Fall: 

Grenzcontroleur K. von M. litt jahrelang an Verdauungsstorungen. Von 
Zeit zu Zeit stellte sich ferner noch katarrhalische Gelbsucht ein, die in der 
Regel nach einigen Wochen wieder verschwand. K. hielt allein Erkaltungen, 
denen er in seinem Dienste haufig ausgesetzt war, fiir die Ursache seiner 
Krankheit. Diatfehler beging er keine. Bei der ersten Consultation musste 
sich K. auskleiden. Die physikalische Untersuchung ergab am Magen 
und an der Leber nichts Abnormes; dagegen fiel eine starke Zusammen- 
schniirung des Leibes auf, welche von nichts Anderem herriihrte als von der 
Sabelkuppel. Man verordnete, dass K. durch einen unter dem Rock be- 
festigten starken Pappdeckel die Gegend des Magens und der Leber vor dem 
Druck durch die Sabelkuppel schiitzen solle. Dies geschah; K. wurde ge- 
sund und ist es seitdem geblieben. 


Die Geschichte von dem Grenzcontroleur und dem Pappendeckel wird _ 
hoffentlich einen solchen Eindruck gemacht haben, dass sogleich alle Leib- 
riemen, enge Ifosen, enge Corsetten und was sonst noch in dieses Fach ge- 
hort, abgeschafft werden! 

Du sollst dem mechanischen Theil der Nahrungsauf- 
nahme méglichst vorarbeiten. Viele Speisen werden nur dadurch 
besser verdaulich, wenn man sie zuerst auf dem Teller méglichst zerstiickelt. 

Griindliches Kauen ist sehr wichtig, aber nur dann méglich, wenn man 
langsam isst und ein fehlerfreies Zahnregister hat. Schon manche Dyspepsie 
ist allein durch kiinstliche Ausbesserung eines mangelhaften Gebisses ge- 
heilt worden ! 

Schiitte von Zeit zu Zeit etwas daran! Wir haben gesehen, 
dass es sich beim Verdauungsprocess unter Anderem namentlich auch um Ver- 
fliissigung des Speisebreies handelt. Die Nahrstoffe sind nur in Losung zu 
verwerthen. Das geeignetste Lésemittel ist Wasser; die Menge bestimmt der 
Durst. Geht man weiter, so wird nicht nur der Magen ungebiihrlich ausge- 
dehnt, sondern auch der Verdauungssaft so verdiinnt, dass seine verdauende 
Kraft erlischt. Nur wenn die Sauren des Magens eine gewisse Starke haben, 
vermégen sie die Speisen aufzulésen. Besonders nachtheilig ist eime Ver- 
diinnung des Magensaftes kurz vor dem Essen; schaffe also den »Friih- 
schoppen« ab! Wenn ein Friihschéppler nur einmal ein paar Tage zu »ent- 
sagen« vermag, so wird er gewahr, dass das Mittagessen besser schmeckt und 
dass es ihm nach dem Essen behaglicher ist. Auch wahrend des Essens 
soll man nur wenig trinken. Erst wenn die Verdauung so weit vorgeschritten 
ist, dass der Inhalt des Magens einen dicken Brei darstellt, schiitte daran, um 
ihn zu verfliissigen. 

In groésseren Quantitidten ist eine diinne Suppe als schadliche 
Einleitung zu den Mahlzeiten zu bezeichnen, da sie dem Magensaft-den zur 
Verdauung nodthigen Concentrationsgrad nimmt. 

Bessere Combination der Speisen, bessere Eintheilung 
der Tageszeit. Physiologische Untersuchungen haben ergeben, dass in der 
Magenthatigkeit eine gewisse Periodicitaét herrscht, dass nur zu gewissen Zeiten 
Magensa‘t secernirt wird, dass zu jeder anderen Zeit die Verdauung mangel- 
haft ist. Die Geschichte haingt offenbar mit den angewéhnten Essens- 
zeiten zusammen und lehrt uns daran festzuhalten. An vielen Orten sind sie 
aber ganz fehlerhaft eingetheilt, Es fallt z. B. die Hauptmahlzeit in die Mitte 
des Tages; mit vollem Magen geht es nochmals an die Arbeit. Das ist nicht 
zutraglich, »das muss anders werden!« Die Thatsache, dass in England die 
Magenkrankheiten seltener sind als bei uns, wird wohl hinreichen, unsere Auf- 
merksamkeit auf die dortige Lebensweise hinzulenken und diese nach und nach 
auch bei uns einzufiihren. In England, jetzt auch in einem grossen Theile 
von Norddeutschland und sonst in vielen besseren Hausern hat man 4 Mahl- 
zeiten: Morgens 8 Uhr das Morgenessen, Mittags 12 Uhr den Lunsch, um 
4 Uhr das Mittagessen und Abends 8 Uhr das Nachtessen. So ist Alles 
besser vertheilt. Mit dem Mittagessen ist das Tagwerk geschlossen. 


Das Morgenessen (breakfast, déjetiner) besteht hierlands in der 
Regel nur aus Milchkaffee mit Brod und Butter. Das ist entschieden zu 
wenig; das Morgenessen muss erheblich vermehrt und verbessert werden. Vor 
dem Kaffee muss noch irgend ein Braten kommen} am besten eignet sich ein 
Beefsteak mit einem Spiegelei. Nur so ist der Mann fiir die Tagesarbeit 
griindlich vorbereitet. 

Der Lunsch (déjetiner 4 la fourchette) ware also hierlands neu ein- 
zuftihren und etwa auf 12 Uhr zu verlegen. Fiir den Lunsch eignen sich: 
roher Schinken, eine hiibsche Gelée mit Einlagen, geriucherter Rheinlachs, 
Austern. Nie soll der Kise fehlen; der geeignetste Hauskise ist der Edamer. 
Als Lunschgetrink geht ein leichter Weisswein. 

Das Mittagessen (Diner) ist auf Nachmittags 4 Uhr zu verlegen. 
Es ist schon gesagt worden, dass bei uns die Mittagstafel meistens zu reich- 


haltig ist (gliicklich Derjenige, der da sagen kann: »diesmal hat er nicht ge- 


logen!«) und dass aus diesem Missverhdltniss manche Magenleiden ihren Ur- 
sprung schdpfen. Wir wollen uns nicht damit befassen, naher auseinander zu 
setzen, aus was bei uns ein nobleres Diner besteht, wir wollen nur sagen, aus 
was es yon jetzt an zu bestehen hat: Ein Diner ist nur dann zutriglich, wenn 
es aus nichts Anderem besteht als aus einer Suppe und aus einem Braten mit 
einem Gemiise. Da steht aber schon so eine rothe Schlemmernase und 
schreit: »Das soll ein Diner sein!« Komm’ her, frommer Dulder, edler Leidens- 
gefahrte! schaw’ auf die andern Mahlzeiten; da hast Du ja ein besseres Friih- 
stiick und am Lunsch eine ganze Mahlzeit mehr bekommen! Wenn Du Alldies 
zusammenrechnest, so wirst Du finden, dass Du bei dem neuen Reglement 
nicht zu kurz kommst. 

Gegen den Kaffee nach Tische wéare nichts einzuwenden, wenn 
er immer richtig zubereitet wire. Der Kaffee dient als Losungsmittel fiir das 
vorher Gegessene und als Reizmittel fiir die Verdauung. Fiir diesen Zweck 
eignet sich aber nur der Aufgusskaffee; die Abkochung enthalt zu viel Gerb- 
stoff, und dieser hemmt die Verdauung durch seine Eigenschaft, die Eiweiss- 
k6érper zu gerinnen. Der Zusatz von Milch zu einem Kaffee nach Tisch ist 
unter allen Umistinden ungeeignet, weil der Gerbstoff des Kaffees mit den 
Eiweisskérpern der Milch eine schwer lésliche Verbindung eingeht. 

Die Siesta ist so zu sagen von der Natur anbefohlen. Einem ge- 
sunden Menschen fallen eben nach dem Mittagessen die Augen zu, und wenn 
Du auf das liebe Vieh siehst, es macht’s ebenso. Die gesunde Siesta dauert 
héchstens eine Stunde; nachher erwacht man frisch und munter. Bei Magen- 
kranken verhilt sich die Sache anders, Manche fitihlen sich, wenn sie es 
iiberhaupt zu einem Mittagsschlifchen bringen, nicht erfrischt, sondern eher 
erschlafft und sind verstimmt. In der Regel bringen sie es aber gar nicht zum 
Schlafe; am wenigsten kénnen sie dann schlafen, wenn gerade Uebersduerung 
des Magens besteht. Fiir solche Kranke gilt nun die alte Regel: »Nach dem 
Essen sollst Du steh’n oder tausend. Schritte geh’n.« 

Das Nachtessen (Souper, Abends 8 Uhr) soll nur bestehen aus 
irgend einem kalten Braten und Thee. Es wird sehr gefehlt, wenn man 


at (zum Braten) ungeeignet, namentli Ke 
zentnerschwer im Magen, stért den Schlaf und wirkt wie ti 
Nach dem Nachtessen darf man nicht gleich zu Bette gehen. 
_nehmen ihre Zuflucht zu einem adsthetischen Thee, Andere sitzen i n’s 
und wieder Andere geniessen eine Biergesellschaft. 


Nachdem die Welt auf solch’ rechtmissige Weise wieder um einen 
Alter geworden, wiinscht man sich: ' 


»allerseits gut? Nacht!» 


Register. 


Aal 99. 
Aal in Gelée 113. 
Aalraupe (Trische) 99. 
Abkochung 224. 
Ackersalat 165. 
Aesche 98. 
Agrumen 169. 
Alkohol 213. 
Amphibien Cap. 13, S. 103. 
Ananas 169. 
Anchovis 100, 
Anis 201. 
Aepfel 171. 
Aepfelkuchen 145. 
Apfelsinen 171. 
Aprikosen 172. 
Appert’sches Verfahren zur Conservirung 
von Gemiisen u. dg]. 205. 

Arnica 226. 
Arrow-root 140. 

> -Suppe 34. 
Artischoke 162. 
Arzneichocoiaden 133. 
Auerhahn 86. 
Aufguss 224. 
Auflaufe 148. 
Austern 105. 
Austernsuppe 29. 


Bache (Wildschweine) 84. 
Bachforelle 98. 

Backen des Fleisches in Teighiillen 47. 
Backle am Rind 53. 


Backwerk, Cap. 23, S. 144. 
Baierisches Kraut 160. 
Baldrianwurzel 225. 
Barbe 96. 
Barschling 96. 
Barentraubenblatter 228. 
Barlappsamen 227. 
Basilicum 201. 
Baumnuss 176. 
Beefsteak 61. 

> a la Wiel 61. 


» ungarisches 62. 
» gehackt 63. 
Beef-Tea 50. 


Beerenobst 172. 
Beifusswurzel 201. 
Bekasine 86. 

Beouf a Ja mode 64. 
Bergamotten 171, 
Bergreis 140. 
Bibernell 201. 

Bier 217. 

Biersuppen 38. 
Bierverfalschungen 218. 
Birkhahn 86. 

Birnen 171. 

Biscuits 145. 
Bitterklee 229. 
Blaufelchen 98. 
Bleigeschirre 8. 
Blumenkohl 162. 
Blutungen 225. 
Blutwiirste 108. 
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es: *Bockshoruklee 197. ~ 


Bohnen 154. 

» eingemacht 209. 
Bohnensalat 163. 
Boretschsalat 164. 
Bouillon 25. 

Brachsmen 97. 


» im eigenen Fette zu braten 94. 


Branntwein 219. 
Braten des Fleisches 43. 
Braten in Teighiille 47. 


Braten vom Federwild, Cap. 10, S. 87. 


> » Haarwild, Cap. 9, 5S. 82. 

» » Hammel 79. 

» » Kalb 67. 

> » Lamm 80. 

» » Rind 63. 

> D ochat 79, 

» » Schwein 73. 

» » Spanferkel 78. 

> » zahmen Gefliigel, Cap. 11, 

S. 87. 

>» von Ziegen 80. 
Bratensauce 44. 
Bratwiirste 109. 
Braunes Mehl 136. 
Brennmaterial 4. 
Brennsuppe 31. 
Brod, Cap. 22, S. 141. 
Brodsuppen 34. 
Brombeeren 173. 
Brunnenkressesalat 164. 
Brustkern am Rind 53. 
Brustthee 227. 
Buchweizen 139. 
Butter 182. 
Butterbereitung 16. 
Buttermilch 16. 
Butterschmalz 184. 


Cacao 132. 
Capern 199. 
Cardamom 197. 
Carolina-Reis 140. 
Carotte 153. 


Caviar ror. 
Champagner 216. 
Champignon 179. 
Chocolade, Cap. 20, S. 132. 
Chocolade-Pudding 149. 
Christofle-Geschirr 8. 
Cichorien 122. 
Cider 217. 
Citronen 169. <a 
Citronensaft (als Gewiirz) 192, 
Citronat I71. is 
Comprimirte Gemiise 206. 
Condensirte Milch 19. 
Conservirung der Nahrungsmittel, Cap. 
31, S. 204. ve 
Conservirung der Eier 114. 
Crevette 104, — 


© 


Damwild 84. 
Dampfnudeln 147. 
Datteln 173. 
Deutsche Capern 199. 
Dill 198. 
Dornschlehbliithen 230. _ ve 
Dérren von Obst u, dgl. 205. of, = 
Dorsch t00. a" 


Egli 96. = 
Eibischthee 227. 
Eichelkaffee 127. 
Eichenrindenthee 228. 
Eier, Cap. 16, S:ir3. 
Eier in Bratensauce 116. : 
Eiersuppen 29. ne: 
Eiergerstesuppe 35. 2 
Eiweisswasser 116, “oul 
Eingemachtes Kalbfleisch 69. 
Eingesulztes Ochsenmaul 112. 
Einlaufsuppe 30. 
Einmachen in Saiz 208. <- 

> in Essig 209. 

» in Zucker 209. . 
His) 2235 ~ 
Eisengeschirr, emaillirtes 8. ; 
Eiskasten 207. 


Emailgeschirr 8. 
Emmenthaler Kase 120. 
Endivien-Salat 164. 
Ente 9o. 

Entre cdte 63. 
Enzianwurzel 227, 229. 
Erbsen 155. 
Erdbeeren 174. 
Erdmandelkaffee 123. 
Essig 190. 

Estragon 200. 


Farrenfleisch 52, 

Fasan 86. 

Federwild, Cap. 10, S. 85. 
Feigen 175. 

Feigenkaffee 123. 
Feichen 98. 

Feldhuhn 86. 

Fenchel 2o1. 

Fette 182. 

Fettgehalt des Fleisches 42. 
Fette Oele 185. 
Filetbraten 63. 
Finnenfleisch 74. 

Fische, Cap. 12, S. QI. 
Fischsauce 203. 
Fischsuppen 27. 
Fischotter 85. 
Fladleinsuppe 35. 


Fleisch im Allgemeinen, Cap. 3, S. 40. 


Fleischbriihe 26. 
Fleischbriihsaucen 203. 
Fleischbriihsuppen 26 und 58. 
Fleischextract, Liebig’s, 48. 


Fleischextractsuppe n. Liebig 61. 


Fleischfaser 41. 
Fleischhackmaschine I1. 
Fleischhackselsuppen 26. 
Fleischsaft 41, 50. 
Fleischwiirste 108, 
Fliederbliithenthee 231. 
Flunder ror. 
Flussbarsch 96. 
Flusskrebs 103, 
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Flusswasser 222, 

Fondue 116. 

Fricandeau 69. 
Froschschenkel 103. 
Froschschenkelsuppe 27. 
Friichte, Cap. 27, S167. 
Friichtengemiise 162. 


Galgantwurzel 197. 
Gangfisch 98. 

Gans 90. 

Gansleber 90. 
Gansleberpastete 145. 
Gdnsebriiste 9o. 
Gansefett 185. 


- Giansekeulen 90. 


Garneele (Crevette) 104. 
Gartenkressesalat 164. 
Gartenschnecke 104. 
Gartenthymian 199. 

Gefliigel, zahmes, Cap. 11, S. 87. 


» wildes (Federwild) Cap. 10, 8.85. 


» eingesulztes 113. 
Geistige Getrinke, Cap. 32, S. 212. 
Gelatine IIo, 
Gelbe Riibe 158. 
Gelées, saure I10. 


>  ungesduerte (Wiel’s Gelée) I11. 


Gelée fiir Magenkranke 111, 
Geléegebende Substanzen IIo. 
Gemse 84. 

Gemiise, Cap. 25, S. 150. 
Gemtiise von Friichten 153. 
Gentianchocolade 134. 
Geriebene Rostbrodsuppe 34. 
Gerollte Kalbfleischschnitten 69. 
Geronnene Milch 16. 
Gestandene Milch 16. 
Gerstensuppe 32. 

Gewiirze 194. 
Gewiirzmischungen 197. 
Gewiirznelken 195. 

Giftweizen 3. 

Ginstercapern 199. 

Glasur des Geschirrs 6 und 7. 
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Glattroche Iot. 

Goldbutt (Scholle) tor. 
Grahambrod 141. 
Graupen 139. 

Great Western Sauce 202, 
Gries 139. 

Griespudding 149. 
Griesspatzle 147. 
Griessuppe 31. 
Griinerbsenpurré-Suppe 33. 
Griine KGrner 139. : 
Griine K6rner-Suppe 33. 
Griitze 139. 

Gurke 168. 

Gurken, eingemacht 209. 
Gurkensalat 165. 


Haarwild, Cap. 9, S. 81. 

Hackstock Io. 

Hafer-Cacao 135. 

Hafergriitzensuppe 32. 

Haferschleimsuppe 31. 

Hafertrank 31. 

Hagebutten 174. 

Hammelsbraten 79. 

Hammelscoteletten 79. 

Hammelfleisch, Cap. 7, S. 79. 
» gesottenes 79. 

Hammelschlegel, gebeizt 8o. 

Hammelstalg 186. 

Hanfsamen 176. 

Haring 99. 

Haring-Salat 163. 

Harvey’s Fischsauce 202. 

Hase 82. 

Haselhuhn 86. 

Haselnuss 176. 

Hausen Ior. 

Hausgemachte Heiltrinke 223. 
» Wiirste 109. 

Hecht 97. 

Hefenbackwerk 145. 

Heidekorn (Buchweizen) 139. 

Heidelbeeren 174. 

Heidelbeerensuppe 39. 


as es 
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Herdeinrichtung 4. 

Heuch 98. 

Himbeeren 173. 

Himbeerensuppe 39. 

Hirn 65, 70. 

Hirnsuppe 29. 

Hirsch 84. 

Hirse 139. 

Hohriicken, gedeckter und abge- 
deckter 53. 

Hollunderbliithenthee 231. 

Holzessig 190. 

Holzgeschirr 6. 

Holzthee 230. 

Honig 188. 

Hopfensprossen 160, 227. 

Huchen (Heuch) 98. 


Huhn 88. 
» gedimpft 89. 
» in Reis 89. 


Hiihnersuppen 27. 
Hiilsenfriichte 153. 

> -Suppe 36. 
Hummer 103. 
Husten 227. 


Indische Vogelnester I10. 
Ingwer 196. 
Johannisbeeren 174. 
Islindisches Moos 180. 
Italienischer Salat 165. 
Julienne-Suppe 37. 


Kabeljau 100. 

Kachelbraten 45. 

Kaffee, Cap. 18, S. 121. 

Kalbsbraten 67. 

Kalbsbriesle 70, 

Kalbscoteletten 68. 

Kalbfleisch, Cap. 5, S. 66. 
» eingemachtes 69. 

Kalbsfiisse, gebacken 71. 

Kalbsherz 69. 

Kalbshirn 70. 

Kalbsklops 69. 
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Ske ik ea .- vs a 
Pecnecken 7a fe we Koul t60;0. 
au naturel 71. ; Kohlraben 158. an 
a la tortue Tt. Konigskerze 227. 
Kalbsleber VO, | od Kopfsalat 164. 
_ Kalbslungen 7o. Koriander 201. 
x albsmilken 70, — Korinthen 174. 
: _ Kalbsmilkensuppe 29. Kérnersuppe 33. 
Kalbsnieren 71. Krammetsvogel 86. 
albsrouladen 69. — Krampfe 225. 
-albszunge 69. © Krankensuppen 25. 
= Kaldaunen (Kutteln) 65. 5; Krausemiinzthee 226. 
Beales 200. Krauteranchovis 100. 3 
 Kamillenthee 225. Kréuterkise 120. 
ae Kaninchen Ob ae Kraéutersuppen 36. 
_  Kapuzinerkresse als falsche Capern 164, Kratzer (Flussbarsch) 96. 
apuzinerkressesalat 164. _ Krebs 103. 
Kardamom 197. Krebssuppe 28. 
arpfen 96. Krustenthiere, Cap. 13, S. 103. 
‘arpfeneiersuppe 30. Kiiche, Baunotizen 3. 
‘Kartoffel 155. Kiichengeschirr 5. 
artoffelsalat 163. Kuchen 145. 
-artoffelsuppen 36. Kugelhupf 145. 
Kase, Cap. 17, S. 118. Kiimmel 200. 
See ereitung 16. Kumys 22. 
 Kasegift 120. Kiirbis 168. 
_ Kastanien 175.. Kutteln 65. 
 Kathartinkaffee 127. SAAN VVICLO5. 
_ Kaulkopf 96. 
| Kephir 23. Laberdan 100. 
Kerbelsuppe 37. Lachs 97. 
oe gfe Lachsforelle 97. 
Lamben, dicker und diinner am Rind 53, 
Limmerbraten 80. 
= ‘Kirschen 167, 172. Lamprete Ior. 
Kleienmehl 138. Lattich 164. 
opsfabrikation 48. Lauch 198. 
ae 35° Leber 65, 70. 
Leberkléschensuppe 29. 
Lebersuppe 29. 
ieee nopf (Puddings) 149. Leberwurst 109. 
_ Knépfle 147. _ Leimstoffspeisen, Cap. 15, S. I10. 
_ Knépflesuppen 34. Leinsamen 176. 
Koch; i Lendenbraten 63. 
I ochgerste 139. Leube’sche Solution 50. 
Liebesapfel-Sauce 204. 
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Liebig’sches Fleischextract 48. 


Limonade 170. 
Lindenbliithenthee 231. 
Linsen 155. 

Loffelkrautsalat 164. 
Lorbeerblatter 197. 

Lorcheln 180, 
Léwenzahngemiise 161. 
Luftgetrocknetes Fleisch 206. 
Lummelstiick am Rind 52. 


Maceration 224. 
Macis 196. 
Magenbitter 213. 
Mais 139. 

Majoran 199. 
Mandeln 175. 
Mandelpudding 149. 
Mannagriitze 139. 
Margarinbutter 185. 
Maronen 175. 
Matjesharing 99. 
Maulbeeren 173. 
Mause-Gift 4. 
Mayonnaisen 203. 


Meerfische 99. 
Meerrettig 198. 
Meerwasser 223. 

Mehl, Cap. 21, S. 136. 


Mehlsuppe 31. 
Melissenthee 226. 
Melone 169. 
Messinggeschirr 7. 
Meth 1809, 

Wileh Cap, 1) 25. 15), 
Milchbrei 148. 
Milchcontrolle 18, 
Milchgefasse 16. 
Milchkocher 18. 
Milchkuren 19, 


Milchmehlspeisen 148. 
Milchschrank 19. 
Milchsuppen 37. 
Milchwaage 18, 
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Mehlspeisen, Cap. 24, S. 146. 


Milkensuppe 29. 


Mixed Pickles 169. 
Modegewiirz 195. 
Mohnél 185. 


“Mohnsamen 176. 


Molken 20, 

Morcheln 179. 

Mortification des Fleisches 41. 
Most 217. 

Murane Iot. 

Muscheln 105. 

Muskatbliithe 196. 
Muskatnuss 196. 

Mutternelken 195. 
Mutterzimmt 195. 


Nase 97. 
Nelkenstengel 195. 
Neunauge Iol. 
INiere 6507 L- 
Nierenstiick 56. 
Nudeln 147. 
Nudelsuppen 34. 
Nuss6l 185. 


Obst, Cap. 27, S: -167- 
Obstessig 190. 
Obstsuppen 39. 
Obstwein 217. 
Ochsenfleisch, Cap. 4, S. 52. 
Ochsenmaul 64. 
Ochsenzunge 64. 

Oel 185. 

Oelsauceh 203. 

Oliven in Salz 172. 
Oliven6l 185. 
Omeletten 116. 
Orangen 171. 

Ortolan 86. 


Pancreas 25. 
Papinianischer Topf 9. 
Paprika 195. 
Pasteten 145. 
Pastinak 200, 


Perlsago 140. 

Petersilie 197. 
Petroleum-Kochapparat 5. 
Pfeffer 194, 
Pfefferkraut-Gewiirz 194. 
Pfeffermiinzthee 226. 
Pferdefleisch, Cap. 8, S. 80. 
Pfirsich 172. 

Pflaumen 172. 

izes ry 7. 

Piment 195. 
Plumpudding 149. 
Péckelfleisch 210. 
Polenta 147. 

Pomeranzen 171. 
Portulakgemtise 162, 164, 
Preisselbeere 173. 
Presskopf 113. 

Pricke (Neunauge) Io1. 
Pudding 148. 


Quellwasser 222. 
Quetschungen 226. 
Quitten 172. 


Rahm 16. 

Rahmsauce (saure) 203. 

Rahmsuppe 38. 

Rauchern 210, 

Rauchfleisch 211. 

Regenwasser 223. 

Reh 83. 

Reis 140. 

Reispudding 149. 

Reisschleim 33. 

Reissuppe 33. 

Reptilien, Cap. 13, S. 103. 

Rettig 164. 

Rindfleisch, Cap. 4, S. 51. 
» gesottenes 57. 

Rindsherz 65. 

Rindsklops 64. 

Rindsmilz 65. 

Rindsschmalz 184. 

Rindszunge 64. 

Roastbeef 64. 


Wiel, Diét. Kochbucb. 7. Aufl. 
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Rochen 101. 
Rosenkohl 162. 
Rosinen 173. 
Rosmarinblatter 199. 
Rostbraten 45, 63. 
Rothforelle 98. 
Rothkraut 161. 
Riibensamen 158, 209. 
Riiben, gelbe 158. 
Riibenwasser 158. 
Ruchgras 227. 
Riihreier 115. 


Sadebaum 226. 

Safran 196. 

Sago I4I. 

Sagosuppe 33. 

Saibling 98. 

Salat, Cap. 26, S. 163. 
Salbei 200. 

Salep 140, 

Salmen (Lachs) 97. 
Salzen des Fleisches 210. 
Salzgurken 168. 
Sandfelchen 98. 
Sardellen 100. 

Sardine Ioo. 

Saturey 200. 

Saucen, Cap. 30, S. 202. 
Sauerampfer 160. 
Sauerhonig 189. 
Sauermilch 16. 
Sauerkirschen 172. 
Sauerkraut 208. 

Saure Sulzen 110. 
Saurer Rindsbraten 64. 
Schachtelhalm 230. 
Schaffleisch, Cap. 7, 5. 79. 
Schalenobst 175. 
Schellfisch 101. 


Schild, diinner und dicker am Rind, 53. 


Schildkrétensuppe, wahre, 27. 
> falsche; 27.) 
Schill 96. 
Schinken 75—76. 
19 


Schlafmittel 225. 
Schleihe 97. 

Schmalz 134. 
Schmalzbackwerk 145. 
Schnecken 104. 
Schneehuhn 86. 
Schnittlauch 198. 
Schoos am Rind 52. 


Schwanzfeder, saftige und trockene 53. 


Schwartenmagen II3. 
Schwarzbrod 141. 
Schwarzwurzeln 159. 
Schweinebraten 73. 
Schweinefett 184. 
Schweinefleisch, Cap. 6, S. 73. 
Seespinne 104. : 
Seezunge IOI. 

Sellerie 200. 

Senf 192. 

Sennesblatterthee 229. 
Sieden des Fleisches 43. 
Silbergeschirr 8. 

Sodawasser 221. 

Sole (Seezunge) Io1. 
Soupe a la reine 27. 
Spanferkel 78. 

Spanischer Pfeffer 194. 
Spargeln 159. 


Speck 77. 
Speisezettel bei Abdominalplethora 249. 
» fiir Anaimische 247. 
> fiir Asthmatiker 256. 
» fiir Blatternkranke 241. 
» fiir Bleichsiichtige 247. 
» fiir Blutarme 247. 
» bei Bluthusten 259. 
» beim acuten Katarrh der 


Athmungswege 258. 
> beim chron. Katarrh 256, 
» bei der Diarrhoe 265. 
» fiir Fettsiichtige 242. 
» fiir Fieberkranke 235. 
» fiir Gichtkranke 251. 
» fiir Hamorrhoidarier 249. 


» bei d. Harnsteinkrankheit 252. 


Speisezettel bei der Knochenerweichung 


254. 
> bei Kopfcongestionen 246. 
> bei der Lungenschwind- 
sucht 256. 
> beim Lungenemphysem 256. 
» fiir Magere 244. 
» ftir Masernkranke 238. 
» fiir Neugeborene 269. 
» bei der Osteomalacie 254. 
» bei der Rhachitis 254. 
> fiir Reconvalescenten 247. 
» fiir Scharlachkranke 239. 


> b. drohendem Schlagfluss 249. 
» beim Scorbut 259. 

» fiir Skrophulése 253. 

> bei tragem Stuhlgang 262. 
> fiir Vollbliitige 246. 


» fiir W6chnerinnen 267. 
» beim Wundfieber 247. 
> bei der Zuckerharnruhr 260. 


Speisezusatze, Cap. 29, S. 180. 

Spiegeleier 116, 

Spiessbraten 43, 63. 

Spinat 160. 

Spirituése Getriinke, Cap. 32, S. 212. 

Spitzwegericht 228. 

Sprotte Ioo, 

Stachelbeeren 173. 

Steinbutt tot, 

Steinobst 172. 

Sterlet ror. 

Sternanis 197. 

St. Germainthee 230, 

Stockfisch too. 

Stor ror 

Stragelkaffee 123. 

Straéhl am Rind 53. 

Sulzen 110—113. 
» ala Wiel 111. 

Suppen, Cap. 2, S. 24, 

Suppeg, mit Einlagen aus dem Pflanzen- 
reiche 30. 

Suppen mit Einlagen aus dem Thier- 
reiche 26. 
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Wassers pen 35. 
_ Wasserteige 146. 
Weichthiere, Cap. 13, S. 103. 
Wein 214. wt 
_ Weinbereitung, kiinstliche 216. 
Weinessig 182. 
Weinsuppen 38. 
Weintraube 172. 
Weissbrod 141. 
e: hunf ch 99. : Weissfisch 97. 
‘Thymian 199. Weisse Riibe 153 
— Tomatensalat 165. Weller 97. 
:  Tomatensauce 203. _ Welschkorn 134. 
‘ Wermuthkraut 229. 
Wiener Schnitzel 68. 
Wildpret, Cap. 9 wu. Io. 
Wildpretsuppen 27. 
Wildschwein 84. 
Wiirste, Cap. 14, S. 106. 
Wurstgift 107. 


Ziegenfleisch 79. 

Zimmt 195. 

Zimmtbliithen 195. 
Bet ieiderboarc 201, 230. Zinngeschirr 7. 


Wadschenkel am Rind 53. Zucker 187. 
- Waldschnepfe 86. Zuckerbackwerk 144. 
_ Warmbraten 47. Zwetschgen 172. 
: Walnuss 229, Zwiebeln 198. 
| Wasser 220. Zwiebelnsuppe 37. 


Urtheile der Presse 


iiber den 


ylisch fir Magenkranke* 


Med. Dr. Josef Wiel. 
Preis broch, M. 4 = fl. 2 Oest. W. — Eleg. geb. M. 5 = fl. 2.50 Oest. W 


Verlag von Hans Feller, kais. und kénigl. Hofhuchhandler 
in Karlsbad. 


Basler Nachrichten. Der Magen ist wohl das wichtigste Ding im mensch- 
lichen Kérper; von der Gesundheit des Magens hiingt nicht blos das kérperliche 
Wohlbefinden des Menschen, sondern auch sein seelischer Zustand ab. Dass der 
Magen aber gut sei und, ohne den Menschen zu stéren, seine Functionen verrichte, 
hiangt allein von der richtigen Art und Weise ab, wie und welche Nahrungsmittel 
man zu sich nimmt. Wiel gibt nun in leichter, verstiindlicher Sprache an, was 
und wie der Gesunde und der Kranke essen soll, was er vermeiden muss, damit 
jener gesund bleibe, dieser geheilt werde. Den Magenkranken, deren Zahl grésser 
ist, als man denkt, kann Wiel’s Buch auf’s Beste empfohlen werden. Es gilt 
auch in der gesammten Literatur ftir Gesundheitspflege als 
eines der vorztiglichsten Werke. 


Ueber Land und Meer. Unter den vielen populir-medicinischen Biichern, 
mit denen das Publikum iiberschiittet wird, kennen wir wenige, die so warme 
Empfehlung verdienen als dieses Buch. 

Der Autor schreibt vortrefflich, eindringlich, klar, anschaulich und ist sicher 
kein Buchtabrikant. Sein ,,Tisch fiir Magenkranke“ ist hervorgegangen aus der 
Praxis. Der Verkehr des Arztes mit seinen Patienten hat dies Buch geboren und 
desshalb ist es auch keine Zusammenstellung von allen méglichen Biicherausztigen, 
sondern ein Stiick Leben aus der Wirksamkeit eines scharfblickenden, gewissen- 
haften Arztes, das fast wie der persénliche Verkehr mit dem Arzt selbst wirkt, 


Neue freie Presse. Hin Buch fiir Aerzte und noch mehr fir Laien. Seine 
Aufgabe ist die Klirung der Magenfrage, freilich nicht vom sozialen, sondern nur 
vom irztlich-diitetischen Standpunkte aus, die es aber nach dieser Richtung auf 
das Befriedigendste gelést hat. Der Verfasser ist eine culinarische Autoritét, und 
seine den verschiedensten Krankheiten des Magens und der Verdauung angepassten 
Speise-Regeln sind ebenso rationell als praktisch. Das Buch ist popular und 
frisch geschrieben und mag darum allen Denen, die es angeht, hiermit bestens 
empfohlen sein. 


Vierteljahrschrift fiir praktische Heilkunde. Von der gewiss richtigen 
Anschauung ausgehend, dass bei den Magenkrankheiten die diatetischc Behandlung 


a 


die bei Weitem wichtigste sei, hat W. in vorliegender Schrift versucht, einerseits: 


eine Darstellung der allgemeinen leitenden Principien zu geben, welche bei der 
diatetischen Behandlung von Magenleiden gelten sollen, sodann eine specielle An- 
leitung, wie der Tisch des Magenkranken diesen Grundsiatzen gemiss im beson- 
deren Falle einzurichten sei. Dem Autor schwebte hierbei namentlich 


" 


die Intention vor, dem praktischen Arzte ein Buch zu liefern, - 


welches ihn in den Stand setzen soll, sich die weitliufige Er- 
érterung des Speisezettels am Krankenbette zu ersparen, indem 
eres dem Kranken einfach in die Hand gibt und zu eingehendem 
Studium empfiehlt u.s. w. 


Hamburger Nachrichten. Die neue Ausgabe des Buches bezeugt den 
Anklang, den es bei Aerzten und Kranken gefunden. Der Magenkranken gibt es 
ja erstaunliche Mengen; neben den mit dem wirklichen Leiden behafteten Menschen 
sind noch eine grosse Anzahl eingebildeter und furchtsamer Leute vorhanden, welche 
die Funetionen dieses fiir die menschliche Ernihrung so wichtigen Gliedes gestért 
glauben und immer von verdorbenem Magen sprechen. Diesen gibt das Buch 
Rathschlage zu einer verniinftigen Diait und zu einer angemessenen Verwendung 
und Zubereitung von Speise und Trank. Die Hinrichtung des Buches ist folgende: 
der allgemeine Theil bietet eine Uebersicht der Nahrungsmittel, welche dem Magen 
als Heilmittel zu dienen vermégen; der specielle enthalt Speisezettel, wie sie zur 
Anwendung bei den verschiedenen Arten des Leidens kommen sollen. 


Deutsches Montagsblatt. Magenkrank ist heute eigentlich die ganze Welt, 
denn Jedem liegt ,,irgend etwas‘ im Magen. Angesichts dieser allgemeinen Kalamitit 
ist es ein wahrer Trost, dass zu dem ,,Diiitetischen Kochbuch‘‘ von Dr. Josef Wiel 
ein erginzendes Werk, der ,,Tisch fiir Magenkranke“ von demselben Ver- 
fasser erschienen ist. Da notorisch Kopf und Magen im intimsten Wechselverkehr 
stehen, so liegt es auf der Hand, wie erfreulich es ftir Herz und Gemiith sein 
muss, wenn man sich an der Hand eines so erfahrenen Essktinstlers wie Josef 
Wiel durch das Leben isst. 


Prager medicinische Wochenschrift. Das bekannte treffliche Buch von 
Wiel, das bereits mehrere Auflagen erlebt hat, tiberhebt schon durch diese That- 
sache eine besondere Empfehlung, Aerzten, die es noch nicht kennen, besonders 
solchen, denen eine verniinftige diitetische Behandlung mehr gilt als ein Mode- 
mittelchen aus der Apotheke, mag zur Kennzeichnung des Buches bemerkt werden, 
dass es im besten Sinne des Wortes aus der Praxis hervorgegangen ist, aller- 
dings aus der Praxis eines wissenschaftlichen Arztes. 


Blatter fiir literarische Unterhaltung. Der Verfasser ist bereits als 
culinarische Autoritit bekannt durch sein ,,Diitetisches Kochbuch‘‘, welches eben- 
falls schon mehrere Auflagen erlebt hat. Hine Ergiinzung dazu ist der ,,Tisch 
fiir Magenkranke‘. Das Buch ist nicht etwa blos fiir Diejenigen berechnet, 
die an wirklichen schweren Magenkrankheiten leiden, sondern mebr noch fiir die 
Gesunden, die sich leicht den Magen verderben und dann tagelang von Indigestionen 
belistigt werden. Wer aber gehérte nicht zu dieser Zahl? Ist doch Appetit- 
mangel und Magenschwiche heutzutage neben der Nervositit das verbreitetste 
Leiden; die gute alte Zeit der unverwiistlichen eisernen Magen scheint vortiber zu 
sein. Der Magen ist jetzt nicht mehr der gehorsame Knecht, der Alles iiber sich 
ergehen lisst, sondern er hat sich gewaltig emancipirt, ist hdchst empfindlich gegen 
jede Riicksichtslosigkeit und tyrannisirt uns, wenn er verstimmt ist, in der ab- 
scheulichsten Weise; kurz, es ist ein Factor, mit dem wir allezeit rechnen mitissen, 
falls wir Wohlbefinden und Gesundheit bewahren wollen. 

Diatetische Vorschriften, wie sie der Verfasser des vorliegenden Buches, 
gestiitzt auf cine reiche Erfahrung, aufstellt, sind daher der Beachtung des 
Publikums immer wieder auf’s neue nahe zu legen. Der grosse Erfolg, den das 


Buch schon in seinen fritheren Auflagen gehabt hat, macht es tiberfliissig, die 


Vorziige desselben hier nochmals hervorzuheben. 


Correspondenzblatt fiir Schweizer Aerzte. Der Name des Autors ist 
in weitesten Kreisen riihmlichst bekannt durch sein ,,Didtetisches Kochbuch*. Fiir 
die Wissenschaftlichkeit des Werkes sprechen in hervorragendem Maasse die zahl- 
reichen chemischen Analysen der verschiedenen Nahrungs- und Genussmittel, 
welche alle deren richtige Wiirdigung und Stellung zu der Ernihrung des mensch- 
lichen Organismus vermitteln kénnen. 

Hin naheres Hingehen auf die Hinzelheiten dieser in ausserordentlich an- 
regendem Style geschriebenen Arbeit kénnen wir uns erlassen, indem wir an seine 
Stelle die Einladung an siimmtliche Collegen setzen, sich die gewiinschte Einsicht 
durch eigene Lectiire zu verschaffen; es wird nicht Hiner das Buch unbefriedigt 
aus der Hand legen. 


Neue Illustrirte Zeitung (Wien). In dem Verfasser haben sich Wissen- 
schaft und Praxis vereinigt, um ein Buch zu schaffen, aus dem sich die so zahl- 
reichen Magenkranken mit grésstem Vortheile Raths erholen kénnen. Der Autor 
gibt eine in das Kinzelne gehende Therapie der Magenkrankheiten und kniipft 
daran unter Aufstellung von drei Speisezetteln didtetische Verhaltungsmassregeln, 
von denen er allein Heilung oder wenigstens Linderung bei Leiden des Magens 
und des Verdauungscanals erwartet. Das Buch ist gut und popular geschrieben 
und darf Allen, die es angeht, bestens empfohlen werden. 


Prager Tageblatt. Von dem genannten Werke, welches bei seinem Er- 
scheinen in frztlichen Kreisen wie auch im Publikum gerechtes Aufsehen erregte, 
hat nunmehr die sechste Auflage das Licht der Weit erblickt. Schon dieser Um- 
stand ist ein sprechender Beweis fiir die grossen Vorztige des Buches, welches die 
Magenfrage der kranken Menschheit in popular-wissenschaftlicher Weise behandelt 
und zweckmissige Rathschlige iiber die Diit in verschiedenen Stadien der Magen- 
krankheiten ertheilt. Fiir Hausfrauen und Kéchinnen ist dieses Buch geradezu 
unentbehrlich, zumal die Bereitung der Krankenkost nach wesentlich anderen Prin- 
cipien sich richtet als die Kost fiir Gesunde. Aus Wiel’s ,,Tisch fiir Magen- 
kranke“ wird ihnen die Belehrung zu Theil, welche Kost sich fiir Magenkranke 
eignet und wie dieselbe bereitet sein muss, um von den Kranken leicht ertragen 
zu werden. Win ahbniiches Buch existirt nicht in der Literatur und desshalb ist 
es begreiflich, dass die Auflagen stets so rasch vergriffen werden. Hiner besseren 
Empfehlung bedarf dieses Werk wabhrlich nicht als jener durch sich selbst. 


Triester Zeitung. Es muss unstreitig zu den gréssten Hrrungenschaften 
der modernen Heilkunde gezihlt werden, dass die lateinische Ktiche und der com- 
plicirte Medicamentenkram, mit welchem die friithere Heilkunde operirte, in den 
Hintergrund gestellt und statt dessen der hiuslichen Lebensweise, der Ernahrung 
des Kérpers mehr Aufmerksamkeit zugewendet wird. Die Diitetik muss darum 
heute als der wichtigste Theil der Heilkunde betrachtet werden und unsere Aerate 
legen das Hauptgewicht auf die Nahrungsweise und behandeln nur in acuten Fallen 
hauptsichlich mit Medikamenten. Herr Dr. Wiel unterzog sich der Miihe, die Ge- 
heimnisse der Kochkunst vollkommen zu erforschen und dieselbe in dititetischer 
Beziehung derart auszubeuten, dass er je nach den verschiedenen Krankheiten ver- 
schiedene Speisen und andere Zubereitungen anordnete und mit dieser Methode 
der Behandlung nicht nur durch die Theorie, welche sein »Diatetisches K och- 
buch* reprisentirt, sondern auch in der Praxis an seiner diitetischen Heilanstalt 
in Ziirich die glinzendsten Resultate erzielte. Diese Erfolge veranlassten ihn denn 
auch, den einzelnen Uebeln gesondert ihre diatetische Kur vorzuschreiben, und 
diesem Streben verdankt das vorliegende Buch ,,Tisch fiir Magenkranke’, 
welches die ausfiihrliche diitetische Behandlung der Krankheiten des Magens ent- 
hilt, seine Entstehung. Eine Anpreisung dieses trefflichen Werkes, welches in 
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seinen zwanzig Kapiteln nicht nur eine vollstandige Diagnose der einzelnen Magen- 
iibel, sondern auch gleich die Behandlung derselben und das Ktichenrecept enthalt, 
erscheint iiberfliissig, denn der Umstand, dass dasselbe sechs Auflagen erlebte, 
spricht mehr fir dessen Trefflichkeit als alle Lobeserhebungen und wir begniigen 
uns damit, unsere Leser hiedurch auf diesen trefflichen Wegweiser bei der Kur 
von Magenkrankheiten aufmerksam zu machen. 


Weitere gleich gtinstige Besprechungen finden sich in mehr als 80 ver- 
schiedenen deutschen Zeitungen. Der ,,Tisch fiir Magenkranke“ erschien 
bereits in franzésischer, hollandischer, russischer und schwedischer 
Uebersetzung und wurde in mehr als 30,000 Exemplaren verkauft. 


Ferner erschien: 


wlisch fir Lungenkranke® 


bearbeitet von 


Med. Dr. Adoif Biermann 


praktischer Arzt. ; 
Preis brosch. M. 4 = fl. 2.— Oest. W. Eleg. geb. M.5 = fl. 2.50 Oest. W. 


»lisch fiir Fieberkranke™ 


bearbeitet von 


Med. Dr. J. Uffelmann 


Universitats-Professor in Rostock. 


Preis brosch. M. 4 = fl. 2— Oest. W. Eleg. geb. M.5 = fl. 2.50 Oest. W. 


wlisch fiir Nervenkranke® 


bearbeitet von 


Med. Dr. Oscar Eyselein 


Director der Pension und Heilanstalt fiir Nervenkranke in Blankenburg am Harz. 


Preis brosch. M. 4 = fl. 2.— Oest. W. Eleg. geb. M. 5 = fl. 2.50 Oest. W. 


»lisch ftir Fettleibige" 


von 


Med. Dr. E. Heinrich Kisch 


Universitaéts-Professor in Prag, dirig, Hospital- und Brunnen-Arzt in Marienbad. 


Preis brosch. M. 4 = fl. 2.— Oest.W. Eleg. geb. M. 5 = fi. 2.50 Oest. W. 
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